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ПИША И ПИТЬЕ КРЕСТЬЯНЪ-МАЛОРОССОВЪ, 


съ нБкоторыми относящимися сюда обычаями, повфрьями 
и примбтами. 


ПРЕДИСЛОВТЕ. 


Въ малорусекихь пословицахъ о нёкоторыхь кушаньяхь ясно 
высказанъ пражтичесь!й взглядъ крестьянъ на значеше пищи для 
рабочато человзка. Напримръ: „боршь та каша —добра пала“, 
иначе: „якь пойисы, такъь и зробышь“, то-есть, при хорошей 
пишз— хорошая работа. Относительное значене пищи для работы 
еше опредёленнзе выражено въ слфпующей пословицв: „крута 
каша —добра паша, а отъ кулишу и нигь не поколышу“. Это 
значить, что посль густой каши чувствуется крфпоеть и легко 
работается, а жидкимь кулшомъ нисколько не подкрфпишь осла- 
ОЪвшихЪ силь. 

Въ самомь дЬлЪ, пища, принимаемая человЪкомъ, отдаетъ 
ему скрытыя въ питательныхь веществахь ея силы и служить 
источникомъ дфятельности его. Количество принимаемой пищи и 
свойства ея обусловливають характерь жизнедзятельности орга- 
низма. Обильное или недостаточное питае въ извфотныхЪъ отно- 
шен!яхь усиливаеть или ослабляеть его. Съ этой стороны мы 
можемъ разоматривать и человфчесый организмъь какъ машину, 
работа которой находится въ зависимости отъ количества топлива 
или другихь сообщаемыхь ей силь, напр., въ вид воды, в0з- 
духа, свЪта, электричества. Но челов ческй организмъ сложнве 
всякой машины, поэтому и родъ силь, вмяющихъ на его хвятель- 
ность несравненно обширнЪе и разнообразнЪе. Отправлевя чело- 
вЪческаго организма находятся въ зависимости не только отЪ 
вньшнихь физическихь или внутреннихь физологическихь, но и 
оть вшявш духовныхь, психическихъ. 

Наука иметь цЪлью установить законы питаня организма и 


- опред лить составъ и количество нормальной для него пиши. 


Вели на большую часть вопросовъ о питани въ наукЪ имБются 
опредфленные отвЬты, то по вопросамъ относительно количества 
и качества потребной для человЪка пищи, приходится сказать, 
намчены лишь пути, по которымъ должны производиться изелЪ- 
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дованя, и даны лишь н$которыя указашя на наименьшия коли- 
чества бЪлковъ, крахмаловь и жировъ, необходимыхь для жизни 
организма. 

Между т5мъ пища и напитки играютъ важнЪйшую роль въ 
жизни, не говоря уже объ отдБльномь человфкЪ, но и въ жизни 
цфлыхъ государетвъ и народовъ. 

Голодъ является, какъ всзмь извБстно, сильнЪйшимъ стиму- 
ломъ дЪятельности; но дЪятельность, вызываемая имъ, напра- 
вляется прежде всего на удовлетвореше самыхъ низменныхь, 
такъ сказаль, жавотныхь инетинктовь человзка, работающихъ 
въ направлени самосохранения. 

Плохая или въ недостаточномь количествЪ. пиша обусловли- 
ваеть ослаблеше организма, а черезь то дфлаеть его болЪе 
воспримчивымъ къ разнаго рода заболзвавямъ и менфе устой- 
чивымъ въ борьбЪ съ ними. 

Замфчено, что съ увеличешемъ цБнъ на хлфбъ, уменьшается 
количество браковъ и дфторождени, а ельдовательно уменьшается 
и прирость населеня. НЪеколько неурожайныхь лЪть въ рядъ 
могуть вызваль народныя волненшя _скорзе, чЪиъ самая зажига- 
тельная пропаганда среди народа, обезпеченнаго въ своемь про- 
питав!и. 

Поэтому вопросы о народномъ продовольетв!и, о народной 
пищ захватывать самыя живыя стороны практической жизни 
и не должны быть игнорируемы ни общественными, ни государ- 
ственными дфятелями. 

Добыване пищевыхь веществъ, виды обработки, заготовки и 
сбереженя ихъ, степень ихъ питалельности при разныхъ спосо- 
бахъ приготовлен въ пищур— все это заслуживаеть самого серьез- 
наго изслфдовая. 

Въ то время какъ въ практической жизни уже существуютъ 
опред5ленныя—ращональныя или нфтъ—ршеня этихъ вопро- 
совъ, наука еще далеко не исчерпала ихъ, далеко еще не ска- 
зала о нихъ своего авторитетнаго слова. Въ этомъ случа само 
общество лолжно итти на встрЪчу наук не только предложешемъ 
ей извъетныхь запросовъ, но и сообщешемь ей того, что уже 
существуеть въ жизненной практикъ. 

Въ самомь дЪлЬ, почти ‘каждый народъ иметь свою нац1о- 
нальную кухню, свои нацональные напитки. А такъ кавъ пища 
и питье вщяють и на физическую, и на умственную, и даже. на, 
нравственную стороны человЪка, то особенности въ нашональной 
кухн$, должны были оъ течешемъ времени вызвать и особенности 
въ характер наци, въ культур ея. 

Изъ сказаннаго вытекаетъ, что пища и питье простого народа 
заслуживають самого тщательнаго изучешя, а сообщаемые по- 
этому предмету сырые малералы достойны полнаго внимашя. 
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Насколько намъ извЪетно, у насъ имфется всего лишь одно 
полное описаше малорусской кухни, именно Н. Маркевича въ 
его сочинени „Обычаи, повЪрья, кухня и напитки малоросаянъ“, 
изданномъ въ 1860 году. ЗатЪмъь мы находимъ нфоколько указа- 
зй на пищу малороссовъ въ трудахъ Чубинскаго, Драгоманова и 
др., въ этнографическихь сборвикахъ, издаваемыхьъ Географиче- 
скимъ Обществомъ. Но вез эти указашя или очень общи, или 
отличаются отрывочностью и случайностью сообщаемыхь дан- 
ныхь. Между тБмъ въ предлагаемой стать исчерпана, такъ ска- 
зать, вполн народная кухня 60 включешемь въ нее всхъ пи- 
шевыхь вешеетвъ, употребляемыхъ малоросс1янами, какъ въ обра- 
ботанномъ, такъ равно и въ сыромъ вид. Данныя этой статьи 
относятея преимущественно къ Харьковской губ. и записаны въ 
Купянскомъ уфздВ со словъ крестьянокъ (Мареы Столяревской, 
Прасковьи Туръ, Лукерьи Солодкой и другихъ). 

Малороссъ— большой лакомка. Онъ любить пофоть сытно и 
с0`вкусомъ, умБеть и выпить. Боть и пьетъ онь много и не- 
спша, за исключенемь, конечно, страдной поры. Находить удо- 
вольстне ‘Ъеть и пить не въ одиночку, а въ кругу родныхь и 
пр!ятелей, въ беефдь, гдЪ добродушная шутка переплетается съ 
лукавымъ юморомъ, а вызванное ими среди собесздниковъ весе- 
лое настроене поддерживаетея круговой чаркой запеканки, а то 
и просто горилки. „Одынъ хоть зййжь вола, то все одна хвала“. 

Увилавъ у сосЪда гостей, малороссь р?Ъдко оупуетить такой 
благопрятвый случай побесздоваль и выпить. Если собфдъ самъ 
не догадается прислаль за нимъ, то онъ, не долго думая, беретъ 
хлёбъ и отправляется къ нему въ гости безъ приглашевя. Если 
же случитея, что сосфдь позоветь его къ себ, не предупредивъ 
о томъ, что въ хатв сидить гость, то пришедийй по зову, вы- 
пивъ чарку или двЪ, идеть къ себЪ домой взять хлфбъ да кстати 
позвать и жинку свою на бесЪду. 

Отъ святого хлЬба не отказываются, его нельзя не принять, 
и принеспий хлЬбъ становится такимъ образомъ какъ бы полно- 
правнымтъ членомъ бесзды, особливо когда и жинка его является 
съ полквартою, а то и съ цфлою четвертью горилки. Вошелши 
въ хату, привзтотвують сидящихъ за отоломъ: „хлЬбъ да воль!“— 
„Просимь милости. Сидайте въ рядъ, говорите въ ладъ, щобъ 
Богь бувь радъ“. Хозяйка старается не ударить липомъ въ 
грязь. Говорятъ: „У доброи госполыни ныма николы по обиди“. 
Это значить, что хорошая хозяйка найдеть и посль об%да что- 
нибудь изъ горячаго для гостей. Захватили ее гости врасплохъ, 
подасть сметаны. сала, а то соленыхъ огурцовъ или кислой ка- 
пусты, пока успБеть развести въ печи огонь и сготовитъ что- 
либо для угощешя. БЪдность, нёть ничего — подасть хлЬба, 
соли въ солонкз и кружку воды. Говорять: „выбачайте, чымъ 
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богати, тымъ и ради“, или: „още тоби хлибъ и нижъ: беры, рижъ 
и иижь“. На что обыкновенно отвЪчаютъ: „де хлибъ, силь та 
вода, тамъ нема голода“, или: „хлибъ та вода, то казацька йида“, 
или: „нема нужй, явъ хлибъ святый“. При очевидномъ убо- 
жествЪ хозяевь, врожденная деликатность побуждаеть малоросеа 
сказать въ видБ шутки бодрящее слово. ЗдЪеь недоетатокъ хич- 
ной находчивости замфняется старинными пословицами. Извиняетея 
хозяйка, что. хлЬбъ невыпеченный — „хлибъ глевкый—на зубы 
легкый“, говорить гость, утБшая ее. Подано боршу: „боршь 
всему голова“, или: „шо до чого, а хлибь до борщу“. Ставится 
на столь каша—„боршь та каша—добра паша“, или: „хлибъ та 
каша, то йида наша“. 

Иное дЪло въ гостяхь у зажиточнаго или богатаго мужика; 
здзеь нерЪдко можно увидфть ниячбмъ не прикрытое чванство 
какъ со стороны хозяевъ, такъ равно и в0 стороны ихъ гостей. 

Хорошая хозяйка узнается прежде всего по умЗнью спечь 
хлБбъ, сварить боршь и кашу, то-есть по умБнью приготовить 
основную крестьянскую пишу. Поэтому пришедиия въ гости с0- 
сВдкя не упустять случая оцЪнить но достоинству предлагаемыя 
имъ хозяйкой кушанья, начиная ©ъ хлБба и кончая вареной: 
‚А хлибъ такъь такый, якъ пухъ, якъ духъ, якъ пуховочка“, или: 
„добре я зробыла, шо зъ вечора вчиныла, такъ м хлибъ удався, 
шо пидъ шкорынку китъ заховався“. „Закалець на палець, иижъ, 
Левко, хочь и глевко“. „Боршь такый, хочъ голову мый“, или: 
„хочъ на собаку вылый, тай та скрутытьця“. Понятно, таюме рЪз- 
вые приговоры произносятся заглазно, & въ глаза только во время 
ссоры. Большею частью бывиие на званомъ обЪдЪ выражаются 
въ родБ слБлующаго: „чого вже’ тамъ ны було, хиба пзычого 
молока; шо того хлиба святого: кныши зъ масломъ, пырижки зъ 
печинкою, зъ картошками, зъ сыромь. А стравы веякои—и Боже 
мылостивый! Всего богато, все хорбше та смалине: холодци, ква- 
сокь, локшина съ курятиною, печенаго не впойидъ, молошна, ка- 
ша, озваръ,—поштувалы и вареною. Гарна страва була, скильки 
1и пооставалось: иивъ бы очима, та душа не прыйма“. 

Межху мЪстными малороссами встрфчаются больше любители 
поговорить, пользующиеся среди односельчанъ извфотностью, а 
волфдотые того иногда и лишнею чаркой. Также мастера умБють 
во-время и кстати мЪткой посяовицей оживить бесВду, польстить 
хозяевамъ пли, подъ видомь шутки, высказать горькую истину. 

— „Здорови булы и Богу мыли. Добрывечиръ вамъ! чи рады вы 
намъ?“ говорить веселый гость, входя въ хату: „якъ ралы бу- 
дете, той горилочки роздобудете, то и спасыби вамъ“. 

— У насъ двиръ на помости, провымо свата въ гости; или: 
слыхомь слыхаты, выдомъ выдаты!— отвЪчаетъ хозяинъ, если вхо- 
дящйй р®дьй гость, а если родетвенникъ, то „прыневы, Боже, 
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здалека, родыну, то мы и въ будень зробымо ныдилю!“ Вообще 
каждый малоросеь на пословицу старается отвфтить пословицей 
и на шутку шуткой. Этимъ отчасти объясняется живучесть по- 
словицьъ и широкое распространее ихъ. Приведемь изъ нихъ 
нфеколько чаще употребляемыхъ: 

Когда пьеть водку хозяинъ въ праздничный день предъ обЪ- 
домъ, то, обращаясь къ жен и дБтямъ, высказываеть обыкно- 
венно пожеланйя: „будьте злоровы! Дай, Боже, щастья, долю, 
хлибе вволю“; или: „помершимъь душамъь царство небеене, & 
намъ пошли, Боже, викъ и здоровья, ще пожыты, хлибъ силь 
вмисти роздилыты. Будь здорова, стара, и вы, диты!“ ^ 

Когда уже подвыпито, то, посматривая на стаканчикъ водки, 
приговариваютъ: „чарочка моя кругленька, якь я тебе люблю, 
шо ты повненька; такъ якъ котокъ, котыся въ ротокъ“. И вы- 
пивъ: „не погано пьетця, колы у чарци не зостаетця“. Когда хо- 
рошо подгуляють: „здоровъ, сволоче, колы нихто не хоче“, или 
этляну на сволокъ, тай выпью чарокъ сорокь и шобъ не быты 
пьяной, шобъ пыты—не напытьця и на бикъ не свалытьця“, или: 
„будьте здоровеньки, дай же, Боже, шобъ и на завтра тоже; пы- 
ты —гуляты, на пбкути двирей шукаты“. Подшучивая вадъ ба- 
бами: „будьте здоровы, якъ буры коровы, а я буду пыть, акь 
мирсюй быкъ“. Вспоминая отсутствующихъ говорятъ: „колы 
живъ, нехай ему легенько зтадаетця (икнетця), & якъ вмеръ, пар- 
ство ему небесне“. Въ кругу прятелей: „пошли, Боже зъ неба, 
кого намъ треба“, или: „дай, Боже пыть, та не впывальця, го- 
ворыть, та, не проговарыватьця“, или: „выпыйте до дна, шобъ не 
було ворогамъ добра“, или: „на безголовье тому, хто завыдуе 
кому“. Если кто отказывается `отъ подносимой чарки, то проеятъ: 
„та, возмить хочъ въ руки“, или: „та торконить хочъ въ губу“. 
А когда кто не выпиваетъ полной рюмки, ‚„пый до дна: на дни 
добры дни та добра годына“. 

Гость никогда не пьеть прежде хозяина, а всегда подносимую 
ему чарку просить выпить самого хозяина, говоря: „у кого въ 
рукахъ, у того въ устахь“. 

Почти на каждое кушанье есть соотв$тствующая приговорка. 
„Пословыця говорыця, а. хлибъ йисця. На ласый кусокъ, найдеця 
кутокъ. Палявыци-хлибови вестрыщи. Пироги не вороги —усе хлибъ 
святый. Галушки та лимишка, а хлибу перемишка. Вареныкы до- 
велуть, шо и хлиба не далуть. Перве мьясо свынына, перва ры- 
ба лынына. Хоть не рыбно, абы скусно. Опасыби за рыбу, а за 
раки нема дяки Хринъ каже: я добрый зъ мьясомъ; а мьясо 
каже: я и безъ хрину добре. Де кисиль, тамъ и сивъ; де пыритъ, 
тамъ и лигъ“. 

Ветавая изъ-за, стола, молятся, а затЗмъ благодарятъ хозяевъ 
большею частью тоже общепринятыми фразами: „Спасыби за хлибт, 
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за силь, за кашу и за мылость вашу!“ или: „пошлы вамъ, Боже, 
на симъ свити панство, а на тимъ свити вичне парство“! На 
что хозяева отвЪчаютъ: „ни за що! Богу дякуйте! спасыби и вамъ 
за, ласку“. 


Приступая залБмъ, къ подробному описавю разныхьъ видовъ 
пищи и питья, равно и способовь ихъ приготовлевшя, я перечислю 
кухонный инвентарь болБе или менъе зажиточной малоросейской 
семьи. 

1) Деревянныя ночвы для муки, цБной отъ 70 к. и до 1 р. 

2) Двое волосяныхь ситъ, одно рЪфдкое (стоить коп. 35). 
другое густое (коп. 50). 

3) Мочальный пидрешитокъ (стоить коп. 13). 

4) Шкуротяне (кожаное) рзшето для точенйя зерна (ст. к. 25). 

5) Совокъ деревянный (ст. 5 коп.) или желЬзный (20—50 к.) 
для муки. 

6) Кившъ (ковшъ) деревянный, ‘служить, чтобы даваль птиць 
зерно. (ет. коп. 5). 

7) ДвЪ коробки деревянныя (ет. 25—30 к.) или желфзныя 
(ст. 80—50 коп.). 

8) Деревянная дижа (ст. до 1 р.). 

9) Кадушка для воды (ет. до 1 р.). 

10) Кадущка для кваса (ст. до 1 р.). 

11) Кадушка для творога (ст. 60 к.—1 р.). 

12) Кадушка для капусты (ст. 21/,/—3 р.). Такая же для 
огурцовъ. 

13) Для арбузовъ кадушка стоить отъ 4—5 р. 

14) Бодня—кадушка для сала (ст. 1 р. —1 р. 50 к.). 

15) Горшковъ штукъ 15, четырехъ или пяти различныхь ве- 
личинъ (ст. 3—20 коп... 

16) Большой поливяный горшокъ для опары (ст. коп. 40). 

17) 3—4 покрышки (ст. 2—3 коп.). 

18) Мисокь штуки 4 въ употреблеи и нфеколько запасныхъ 
хранящихся на чердакБ, какъ и вообще вся лишняя посуда. 
ст. оть 5 коп.). 

19) Макортеть (макитра) штуки 2—3, причемъ одна запас- 
ная (ст. коп. 8). 

20) Глечиковъ (кувшиновъ) 10—15—20 (ст. 3—5 коп.). 

21) Два лужоныхь чавуна (чугуна) для варива (ст. коп. 50). 

22) Два чугуна побольше нелуженыхь для стирки бЪлья (ст. 
50—60 коп.). 

23) Непремфнно дв сковороды (ст. 20—35 коп.). 

24) Деревянных тарелокь штуки 4 въ употреблени и штукъ 
6 запасныхъ (ст. 5—6). Раньше были въ ходу раскрашенныя 
тарелки, такъ т стоили 15 коп. штука. Въ настоящее время 
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во воякомъ хозяйотвЪ найдется нЪеколько экземпляровъ такъ наз. 
каменныхь тарелокъ. 

25) Деревянныхь ложекъ штукъ 60 (ст. 10—15 к. десятокъ). 

26) Деревянный ополоникь (ст. коп. 5). 

27) Плетеный ополоникъ для варениковъ (ст. 2-8 коп,). 

28) Деревянная салотовка (ст. коп. 5), къ ней такой же ма- 
когинь (ст. 10 коп.). 

29) Деревянная веселка (ст. коп. 2). 

30) Солянка (солонка) деревянная, точеная, ст. к. 3, поливя- 
ная тоже стоитъ коп. 3, каменная—к. 20, стекляная же коп. 95. 


31) Деревянная лоханка для помоевъ (ст. оть 40. к. и выше). 

32) Большая деревянная ступка для толчевя соли, проса и 
кутьи (ст. р. 1"),). 

33) Деревянная лопата, (ст. коп. 20). 

34) 2—3 рогача разной величины (к. 25 безъ дер. ручки). 

35) ЖельЬзная кочерга (ст. коп. 22). 

36) Желфзная чалля (ст. коп. 10). 

37) Помело. 

38) Весло пля бубликовъ (сет. к. 40 и дороже). 

39) ДвЪ деревянныхь ключки для бубликовъ: короткая ст. 
коп. 3, длинная же съ желЪфзнымь крючкомъ ст. коп. 20. 

40) Два ножа (ст. 10—20 коп.). Въ настоящее время кре- 
стьяне начинаютъ пробрЪтать и вилки. 

41) Деревянное коромысло (ст. коп. 10). 

42) Пара деревянныхъ ведеръ (от. 50—60 к.) или жестяныхъ 
(ст. 75—1 р. 50 к.) 

43) Деревянный корецъ для воды (ст. 5—15 коп.). Въ упо- 
треблен!и, хотя и рЪдко, м$дные корцы (ст. 50—1 р.). 

44) 5—6 бутылокъ (ет. 5 коп.). | 

45) Пара рюмокъ (ет. 5—10 коп.). 

46) Самоваръ—не рЪдкость, стоимость оть 7 р. 

47) Чайникь поливяный ет. к. 17, камевный коп. 20. 

48) Съ поль-дюжины каменныхь чашекъ съ блюдечками (ст. 
12—15 воп.). 

Средняя стоимость всего кухоннато инвентаря простирается до 
40 рублей. 

Кром того, для хранешя н$которыхъ продуктовъ имются 
во веякомь хозяйств м5шки и лозянки домалиняго приготовле- 
ня. Такъ, пшено, гречиху, горохъ, фасоль, чечевицу всыпають 
въ мЬшки, а также въ незанятые ульи или въ кадушки съ крыш- 
кой. Муку сохравяютъ въ м5шкахъ, лозанкахъ, бочкахъ, кадуш- 
кахъ,—короче, у кого что есть на лицо. 

Лозянки плетуть изъ лозы, вымазываютъь внутри глиной и 
раздляють деревянной перегородкой для разныхъ сортовъ муки. 
Таюя лозянки вмЪщаютьъ мфшковъ 5—6 или меньше. 
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Зерно обыкновенно соыпаоть въ закрома. Въ сл. АраповкЪ, 
Куп. уз., предъ твмъ, какъ зерно ссыпаль въ закрома, на дно 
его кладуть спорышъ (Ро]увопит амешахе. Г.) „шобъ хлибъ бувъ 
спирный“, т. е., чтобы не скоро выбирался изъ закрома. 

Просо, гречку для посфва, а также подсолнечное и конопля- 
ное ©Ъмя въ защиту ‘оть мышей присыпають сверху золой, при 
чемъ подсолнечное сзмя сначала закрываютъ тряпкой, а поверхъ 
ея засыпаютъ золой. 

Слдуеть замбтить особые пр1емы при употреблени новой 
посуды. 

Покупая новый горшокъ, его постукиваютъ и прислушиваются 
къ гулу (звуку). Если звукъ глухой, то это горшокъ—борщь въ 
немъ не будеть удаваться. Вели же звукъ тонвй, звоньЙ—гор- 
щица, —все сваренное въ немъ будетъ вкусно. 

Новый горшокъ сначала выполаскиваютъ, затфыъ просзютъ въ 
него немного ржаной муки, ‘разведуть водой и обмоютъ какъ 
внутри, такь и снаружи, и поставятъ въ вытопленную печь, глЪ 
онъ и остаетея всю ночь. На утро, вынувъ горшокъ изъ печи, 
его не обмываютъ, а прямо складывають въ него борщь. Вся эта 
процедура продзлывается оъ тЬмъ, чтобъ горшокъ не такъ скоро 
разваривалея. Практикуется еще другой способъ: новый горшокъ 
ставять на жаръ и, когда онъ сильно разогрЪется, вынимаютъ, 
вливаютъ горячей воды, всыпають немного ржаной муки, нажры- 
ваютъ покрышкой и даютъ остыть. Когда горшокъ остыль, оета- 
токъ воды выливаютъ, его вымывають и ставять уже въ вытон- 
ленную печь сохнуть. 

Складывая борщь въ новый горшокъ, его предварительно пе- 
рекрестятъ и напишутъ снаружи на дн и на бокахъь пять кре- 
стовъ. Кресты пишутъ м$ломъ или углемъ. 

Покупая новый кувшинъ, его не берутъ за винця (верхий 
край), а опускають внутрь руку и поднималоть, ощупывая есть 
ли на днБ пупъ (возвышен!е), такъ какъь наличность этого пупа, 
объщаеть хороший сборъ сметаны. Если въ кувшинъ натрушено 
соломы, выдувать ее не слБдуетъ— сметана, будеть дуться, а не- 
сти кувшинъ домой, какъ онъ есть. Съ новыми кувшинами по- 
ступаютъ тккимъ же образомь, какъ и съ новыми горшками, только 
когда кувшинъ готовъ, высохъ, то еще горяшй вымазывають 
внутри и снаружи свяченымъь саломъ— сметана лучше переби- 
раетея. Вообще при плохомь сборБ сметаны опытныя хозяйки 
совтуютъ вымазываль кувшины свяченымъ саломъ. Есть еще дру- 
той способъ выпариваня кувшиновъ: клалуть въ кувшины свЪ- 
жей или сухой череды (Без илрагёйиз. Г) или же иверней 
(мелюя щепки), наливають кипяткомъ, накрывають и даютъ съ 
полчаса попариться; посль чего кувшины вымывають и ставять 
въ печь выжариться. Этимь же способомъ выпаривають и старые 
кувшины послЪ того, какъ изъ нихъ выберуть творогъ. 


Этнограе. Обовр. ХХ. { 18 
































214 ЭТНОГРАФИЧЕСКОЕ ОБОЗРБВЕ. 


При покупкБ новой дижи пересчитываютъ трости: дижа, дижъ, 
дижа, дижь и т. д. Вели на лоельднюю троеточку придется слово 
дижа—хлЪбъ будеть удаваться, если же дижт, то тБето со дна 
будетъ синее, на немъ будеть синяя полоска въ видв шнура— 
хлъбъ неудачный. Новую дижу, & также и старую, предь тёмъ 
какъ ставить т%ето, вывывають и обкуривають ладономъ; если 
же ладона нзть, вливаютъ немного святой воды. 

Новый нелуженый чугувъ предварительно вывариваютъ: нали- 
вають въ него воды, кладутъ конскахо навоза и ставятъ въ печь 
сутокъ на трое. Затёмъ вымывають, вторично вывариваютъ, но 
уже чистой водой. Лълается это для уничтоженя запаха желЪза. 
Остальную новую посуду просто вымывають и пишуть на дн% 


углемъ кресть. 
ПИША И ПИТЬЕ. 
ХлЬбъ, печеня. 


Виды печенаго хлЪба, употребляемые малороссами, слЪдующ!: 
ржаной хлБбЪ (хлибына), паляницы, кныши, перепички, коржи, 
пироги и гречаники. Паляницы, Кныши, перепички и пироги пе- 
кутся обыкновенно по праздникамъ и воскресеньямъ. 

1. Ржаной хлЪбЪ. 

Ржаной хлЪбъ приготовляетея такъ: у всякой хозяйки хра- 
нится въ погребу или вообще въ какомъ-либо прохладномъ мЪ. 
ст кислое тЪсто, оставляемое каждый разъ при печени хлЬба. 
НаканунЪ печевя берется это кислое тВето, выкладывается въ 
дижу, предварительно перекрестивъ послфднюю и сказавъ: „Господи 
благослови“; вливается немного теплой воды, жидко зам шивлется 
ржаной просфянной мукой и ставится въ теплое место воходить. 
Когда эта закваска подойдеть, на что требуется часа четыре, въ 
нее прибавляютъ теплой воды, зам шивають ржаной мукой, какъ 
густая сметана, и снова ставять на печь киснуть до утра, при 
этомь лижу крестятъ и укутываютъ. Утромъ рано залтапливаетея 
печь; пока дрова разгораются, трзется вода, квасъ на борщъ, 
хозяйка принимается меить тЪето въ даж, подеыпая муки. МЪ- 
сить она его до тЪхь поръ, пока перестанет прилипать къ ру- 
камъ, а затБмъ снова укутываеть дижу и ставить въ теплое м$- 
сто воходить часа на 1!/,—9, пока выгоритъ въ печи. Дрова прого- 
рЪли-—приготовляется печь: жаръ выгребають на припечекъ, а 
печь вымотаютъ мокрымъ помеломьъ,—впрочем» для ржанаго хлБба 
чаше не выметаютьъ. Когда приготовляютъ печь, негодится вхо- 
дить въ хат} на „голу пичь“, а то „той чоловикъ буде несчастлы- 
зый_нихто его не буде любыты, або буде бидно житы“. Приго- 
товивь печь, хозяйка береть дижу, ставить ее на скамейкЪ, 
около припечка, береть деревянную лопату, кладеть ее на при- 
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печекъ такимъ образомъ, что нижнй конещь ручки упирается въ 
полъ, насыпаеть на нее немного муки или отрубей, смачиваеть 
теплой водой руки, беретъ изъ дижи известное количество тБота, 
выкалываетъ его въ рукахъ (выляпуетъ), кладет залмъ на лопа- 
ту, выдавливаетъ на первомъ хлёб краемъ руки кресть и сажаетъ 
въ печь. Такъ продолжается далЪе, пока не истощится вапасъ 
тБота въ дижб. Печь затвмь закрывается заслонкой. Если печь 
недостаточно вытоплена и хлЬбъ не гнфлится (не зарумянивается), 
употребляють слБдующуй пр1емъ: принявъ заслонку, въ челюстяхъ 
раскладывають огонь; какъ только солома или хворость прого- 
рить, печь закрывають, оставивь жаръ на мфстВ. Эта процедура 
называется загничиванье. Черезъ часъ или полтора, хлбъ выни- 
мають изъ печи, примачиваютъ его холодной водой, кладуть на 
столь и закрывають скатертью, чтобы корка отмякла. Для того 
же, чтобы корка получила глянець, хлЪбъ примачивають водой 
еще въ печи, лишь загивтится. Вынувъ первый хлЬбъ изъ печи, 
хозяйка надламываеть его пополамь, половинки тоже пополамъ, 
по не ломая нижней корки, и кладеть на окно остывать, а вмЁ- 
стБ съ т5мъ чтобы даль возможность покойникамь попользоваться 
паромь изъ хлБба. Когда хлБбъ на окнф остынеть, хозяйка бе- 
реть его, отламываеть куски и раздаеть семейнымъ, окрайчикъ 
же даеть собак, такъ какъ мы ‘Бдимъ собачью долю: „Якъ хо- 
дыли Богь и святый Петро по зымли, тай зайшлы до одной жен- 
щины попросыты хлиба, а вона пекла блины, тай взяла блинъ 
вытерла имъ лавку и дала. А Петро и каже Богу: „оставыты ихъ 
бизъ хлиба“. Взявъ оть коринця колобъ, тай почавь его чухра- 
ты, а собака завыла, а винъ и оставывъ ча си долю краечекъ 
колоса. Та того и треба давать собаци первый блинъ, або пер- 
вый шматокъ хлиба. А раньше того колосья булы до самого ни- 
зу, и хлиба не косыли, а шыломь пидкопували, шобъ зерно не 
сыпалось“. 

Есть другой разсказъ на эту тему: пекла женщина коржи, & 
ребенокь напачкаль; она стерла коржемъ лавку и бросила, его 
собакз. Господь за этотъ поступокъь шесть лёть не давалъ уро- 
жая. Тогда женщина стала, просить собаку, чтобы она, возвратила, 
часть, нфкогда ей данную. Собака и выпросила у Бога съфденную 
ею часть. 

Выходить, что мы ‘димъ собачью долю, почему и должны 
первый кусокъ давать собакЪ. 

Крестъ, одъланный на первомь хлЪбЪ, вырЪзывають, высуши- 
вають и хранятъ для коровы наслучай недостачи молока. Когда 
У коровы отъ сглазу станеть мало молока, сл$дуетъ рано утромъ, 
до восхода солнца, пойти къ колодцу и набрать въ кувшинъ не- 
початой воды, перекрестивъ колодезь и сказавъ: Господи, благосло- 
ви. Какъ наберешь воды, то тоть челов къ, что сглазиль корову, 
непремфнно подойдетъ къ теб\. Тогда надо самой посмотрЪть въ 


18* 


















































276 ЭТНОГРАФИЧЕСКОЕ ОБОЗРЪРТЕ. 


кувшинь и того человька заставить взглянуть» затьмъ итти до- 
мой, воду изъ кувшина вылить въ чашку, положить туда упомя- 
нутый кресть и даль коров$—молоко прибавится. 

Другой споеобъ: когда у коровы станеть мало молока, то при 
печени хлЪба отъ перваго, вынутато изъ печи хлЪба слЪдуетъ 
отрЪзать окрайчикь и отнести его ночью къ колодцу, тдф и при- 
зЪсить наверевкЪ. Итти какъ къ колодцу, такъ и обратно не огля- 
дываясь и постараться, чтобы никто не видЪль. Рано утромъ 
взять этоть кусокъ, положить въ кувшинъ и поставить на са- 
рай, гдв находится корова. И такъ ставить три вечеря зоры, 
на день же принималь. На третьей утренней зарЪ дать этоть 
хлфбъ коровъ. 

Когда корова, отелится въ первый разъ (первистка, прокинется), 
то на молозевз замфшивають изъ ржаной или пшеничной муки 
коржъ, опекуть его и сохраняють на случай убыли молока, въ 
каковомъ случа этотъ коржъ прямо или же размоченный въ ср%- 
тенской вод, взятой на зарз, дають съЪсть коровъ. 

Чтобы узнать, прибудеть ли у коровы молоко, поступають 
слздующимъ образомъ: вливают въ какую либо посуду восемь ло- 
жекъ простой воды, & девятую свяченой, накрываютъ иконой Божьей 
матери и оставляють до утра. На ранней зар перемфривають 
воду: если воды уменьшится, то дева (удой) у коровы не при- 
бавитея, хоть и не лёчи. Если же окажется лишняя ложка воды, 
то обходять съ этой водой вокругъ коровы три’ раза и дають 
ей выпить. 

Если, при выниманш изъ печи, хлёбъ упадаеть съ лопаты, 
то говорять, что покойники сть хотятъ. Также предвъщаетъ 
непраятность. 

ели забудуть въ печи хлЬбъ, кнышъ, пирогь, вобще что 
либо хлЪбное, то этоть „забутный хлфбъ“ прячуть на случай 
появловшя мышей на току—кладуть подъ стога, чтобъ мыши за- 
были. 

Когла птица (воробьи) нападетъь на подсолнечники или на 
конопли, то забутный хлфбъ толкуть въ порошекъ и обсыпаютъ 
имъ данное мЪсто— птицы забудутъ и перестанутъ летать. 

Дълають иначе: берутъ забутный хлЪбъ, обходятъ съ нимъ 
три раза вокругъ подсолнечниковь или конопли и кладутъ 
его на томъ мБстф, откуда начали обходъ и ухолятъ, не огляды- 
ваясь. 

Если хлЪбъ или пироги спекутея вмфотЪ, то ихъ разламываютъ 
надъ головой „захидливыхъ“ дьтей (больныхъ криксами)- 

Говорятьъ, что въ то время, какъ хлЪбъ поспфваетъ въ полЪ, 
хлЪбъ въ печкЪ скорфе выпекается. 

При приготовлеши печи для коровая, лепешекъ или калача 
загорится помело—невфсту ожидаетъ дурная жизнь. 
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2. Паляницы. 


Паляницы пекутся на дрожжахъ, приготовлене которыхъ слЪ- 
дующее: кладутъ въ горшокъ хмелю, наливають горячей водой и 
ставятъь вариться. Когда хмЪль увариться, его выливаютъ въ ма- 
китру, куда положено съ пригоршню проезянной пшеничной муки. 
вымфшивають укрывають и оставляютъ простыть. Когда эта опара 
остынеть, въ нее кладутъ (запускаютъ) старыхъ дрожжей, если ебть, 
въ противномъ случа кислаго тВста, размзшивають и ставять на 
печь веходить. Какъ дрожжи хорошо взойдуть, то и готово. 
Дрожжи можно уваривать во вторникъ, въ среду и въ пятвицу, 
въ остальные же дни недьли не будутъ выходить удачныя. Если 
же кто уварить дрожжи въ чистый четвергъ, у того будуть хоро- 
ши во ве дни. 

НаканунЪ печен!я палянищь сЪють вь ночвы пшеничной муки, 
сверху на мукБ дБлають рукой кресть. Потомъ приготовляють 
опару: беруть четыре пригоршни просфянной муки и именно ту 
часть ея, гдЪ выдавленъ кресть, „изъ-подъ креста“ клалуть въ 
мажитру, завариваютъь кипяткомъ, разм шивають и даютъ остыть, 
зат6мъ процфживаютъ туда сквозь сито стакана два дрожжей, 
снова вымзшиваютъ, крестятъ, укутываютъь и ставять на печь 
до утра. На утро подливають въ опару теплой воды, кладутъ 
соли, густо замбшивають пленичной мукой и оставляютъ на пе- 
чи подходить. Кетали зам тить, въ пшеничный хлфбъ всегда кла- 
дется соль, въ ржаной лишь немнойя хозяйки. 

ТЪето взошло, —выкладываютъ его въ ночвы еъ мукой, круто 
мсятъ, пока не перестанеть приставать къ рукамъ, зат5мъ ставять 
въ теплое м$Зето, не вынимая изъ ночовокъ. Когда печь вытопит- 
ся берутъь подошедшее тЪето, разрзывають его на куски и рав- 
катываютъ булки на столБ. Сажая въ ‘печь, насыпаютъ на лопа- 
ту немного муки или же кладутъ капуетныя сухе листья, раепа- 
ривъ ихъ предварительно въ горячей водБ. Положивъ булку на 
лопату, подрёзываютъ ее кругомъ ножемъ, чтобы лучше подни- 
малась, и сажаютъ въ печь. 

Пекуть еще у насъ яшники (ячменный хлЪ5бъ), по образцу 
ржаного хлЪба или же паляниць, но при этомь прибавляютъ ржа- 
ной или пшеничной муки, такъ какъ изъ одной яшной хлЪбъ вы- 
ходить расплывчатый н невкуеный. 

3. Кныши. 

Приготовляется такое же тВсто, какъ и на паляницы. Разр3- 
завъ тБето на куски, скалываютъ ихъ первоначально въ булки; 
затЪмъь нЪеколько раскатываютъ качалкой, края разрфзывають на 
карточки, мажуть сверху постнымъ перепряженымь съ лукомь 
масломъ или же коровьимъ масломъ, сметаной, заворачиваютъ 
внутрь карточки поочередно одна на другую, придавливая каждую 
масляной ложечкой, и сажаютъ въ печь. : 
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4. Перепички. 

Перепички пекуть ихъ изъ того же тБота, что и паляницы, 
только мягче замъшеннаго. 1610 въ данномь случа разрЪзыва- 
ють на кубки, скатывають въ булочки и раскатываютъ каждую 
въ коржь,въ палець толщины. Затёмъ закрывають ихъ и даютъ 
полежать на столь, пока сажають въ печь. Пекутъ перенички или 
на капустныхь листьяхъ, или на сковородЪ, въ послБднемъ слу- 
ча перепички тыкають сверху ножемъ, чтобы не дулись. 

5 Гречаники. 

Насыпалютъь въ макитру пшеничной муки, запаривалоть кипят- 
комъ, укутываютьъ и даютъ постоять часа три, чтобы опара усо- 
лодала, затьмъ запускалюотъ дрожжами, крестятъ, снова укутыва- 
отъ и ставять на печь. На утро разбавляютъ опару теплой во- 
дой, замъшиваютъ густо гречневой мукой и оставляютъ веходиль. 
Когда печь выгоритъ, макитру ©ъ т5отомь ставятъ около печи, 
берутъ т5сто ополоникомъ, окунувъ его предварительно въ теп- 
лую воду, накладываютъ на, капуетные листья и сажають въ печь. 


6. Коржи. _ 

СЪють въ ночовки пшеничной муки, дБлають въ ней углуб- 
леше, вливають туда холодной воды, кладуть боли, яиць, въ 
постные же дни яйца замфняются постнымъ масломъ; мягко замЪ. 
шивается, окончалельно тБето выкатывается на отолБ, разрЪзы- 
вается на куски, которые скалывалотся въ булочки, а эти посльд- 
ня раскатывають качалкой въ кружки, въ палець толщины, кла- 
дуть на капустные листья и сажають въ печь, проводятъ ножемъ 
бороздки въ косую клбтку и тыкають ножемъ, чтобы т%ето не 
дулось. 

Иногда дЪлають коржи’ съ свинымь саломъ, въ такомъ случа 
замъшивая тЪето, въ него прибавляютъ мелко изсЪченнаго сала. 


- 1. Пироги. 

Для пироговъ приготовляется такое же тзсто, какъ и для па- 
ляницъ. Начинка скоромныхь пироговъ печень и легкое свиньи 
или бараньи, вышкварки, гарбузъ (тыква), творогь. Постныя на- 
чинки: кислая капуста, картофель, горохъ, фасоль, чечевица, 
макъ, 

Начинка изъ печени. Отвариваются легкое и печень, мелко 
сЪкутся топоромъ, прибавляется соли, тертаго перца, свиного 
или гусинаго емальца (сала), сырое яйцо, перемвшивается все и— 
готово. 

Вышкварки. ПосБкуть мелко вышкварки, обышають гречне- 
вой мукой или вмфото муки прибавляютъь отварнаго растертаго 
картофеля, посолятъ, 

Гарбузная начинка. ОЗкуть сырую тыкву, прибавляють круто 
сваренныхь яицъ, соли, коровьяго масла и смъшиваютъ. 
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Сырная начинка. Накалун$ отдавливалоть творог, т. е. кладуть 
его въ сумочку, а сверху надавливають тяжелымь камнемъ, чтобы 
удалить сыворотку. Приготовляя начинку, беруть отдавленный 
сыръ, растираютъ ого ложкой въ миекв, прибавляють сырыхъ 
яицъ, соли и перемфшивають, 

Кислая капуста. Беруть кислой капусты, выравливають изъ 
нея лишй сокъ, кладутъ на сковороду, поливалоть постнымъ 
масломь и поджаривають, когда достаточно поджарится, выкла- 
дываютъ ее въ чашку, даютъ остыть и—готово. 

Начинка изъ гороха, фасоли и чечевицы. Отвариваютъ го- 
рохъ, фасоль и чечевицу, растиралотъ, кладуть постнаго масла, 
соли и перемфшиваюту. 

Маковая начинка. Обдають кипяткомъ макъ и даютъ нЪоволь- 
ко времени помокнуть, посл чего воду сливають, а макъ расти- 
рають въ макитрЪ макогономъ до твхь поръ, пока не приметь 
видь сметаны, тогда прибавляють или просто соли, или же меду, 
сахару. 

Грибная начинка. Обдаютъ кипяткомь сушеные масляки и, 
когда хорошо распарятся, мелко сЪкутъ, перем шивають съ ри- 
совой или гречневой кашей. Разъ начинка готова, приступаютъ 
къ дьланшю пироговъ: разрфзываютъ тЪето на неболыше. куски, 
которые скатываютъ въ булочки, а булочки раскатываютъ ка- 
чалкой въ коржики, и на эти коржики кладутъь любую начинку и 
слБпливалютъ. 

Певуть пироги обыкновенно на капуетныхь лисбтьяхъ. 

Картофельные пироги. Отварять картофеля, разомнутъ его, 
обм5шаютъ просЪянной пшеничной мукой и над лалоть варенп- 
чекъ. Далье возьмутъ сухого конолянало сЪмени, слегка сотрутъ 
его, просвютьъ и замфоять на водЪ, какъь тЪето прибавивъ не- 
много муки, & затБмъ эту начинку наквадывають на приготовлен- 
ные коржики и лФпять пироги, обтавляя сверху отверете. 


Нвасы. 


1. Сыривець. 

Для сыровца у каждой хозяйки имфется особая кадушка. Пря- 
тотовлен!е -этого кваса слЗдующее: всыпають въ квасную ка» 
душку ржаной несзянной муки, н$которые же берутъ одн$ жит- 
ныя высЪвки (отруби), запарятъ кипяткомъ, размвшалотъ, пере- 
креетять, накроютъ рядномъ или мёшкомъ и поставять на полу, 
чтобы опара остыла: ТВмъ временемъ положатъ въ макитру ржа- 
ной несъянной муки, гущи с0 стараго кваса, вольютъ теплой 
воды, размвшають и поставять на печи, чтобы „гущечка“ подо- 
шла, Иногда гущу не замъшивають мукой, а прибавляють къ 
ней изъ кадушки опары. Въ этомъ случаз квасъ выходить луч- 
ше. Какъ запарка выстынеть, а гуща подойдеть, тогда, эту гущу 
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выливають въ кадушку съ запаркой, размзшаютъ и оставляють 
грать (играть) около печи зимой и гдБ угодно лЬтомъ. Играть 
сыровцу надо сутки. 

Собственно для питья сыровець дЪлаютъ другимъ способомъ: 
беруть непросъянной ржаной муки, подливають теплой воды и 
замъшиваютъ круто, какъ хлБбъ, а затфмь сажалотъь въ печь, 
тд онъь долженъ посидфть часа три. НФкоторые, когда сажаютъ 
этоть хлВбъ въ печь, дВлають наверху его углублене, вливають 


` туда холодной воды и замазываютъ. Считалютъ, что въ этомь 


случа хлЪбъ лучше всолодаетъь и квасъ выйдетъ вкуснЪ®. 

Сыровець не сл$дуеть дЪлаль въ четвергь, ибо въ четверго- 
вомъ квасу чорть- купаетея. Еели же кто уварить кваеъ въ чи- 
стый четвергь, тому можно уваривать когда придется, т5мъ не 
мене считають не лишнимъ въ послёднемь случа? вбросить въ 
кадушку съ квасомъ крестъ хотя изъ соломинки. - - 

2. Брага, 

Замфшиваютъь хлфбъ какъ при приготовлени сыровца только 
прибавляють солода (на м$ру муки фунтовъ 8 солода) й даютъ 
хорошо выпечься. Гущу приготовляють такимъ же образомъ, какъ- 
и въ первомъ случаБ. Когда хлЪбъ выпечется, а гуща подойдетъ, 
въ нее вливають холодной воды и кладутъ хлббъ, разломавъ 
его на куски, потомь размфшиваютъ и ставятъ на сутки въ тен- 
лое мото выграваться, 

Далье наливаютъ въ кадушку холодной воды, ломають туда 
хлЪбъ, кладуть дрожжи—=запускають, причемь берется но одна 
жижица, а также и хмёль, и ставять на теплое мсто выгра- 
ваться. Чтобы брага была чище, иные, вынувъ хлфбъ изъ печи 
и разломавъ на куски, сначала подсушивають ихъ, и затвыъ 
ужьъ кладуть въ воду. Черезъ сутки, когда квасъ вполнЪ вы- 
играется, гуща поднимается вверхъ, а чистая брага останется 
внизу, ее сливають въ бочонки. При приготовлен и этого‘ кваса 
употребляется кадушка съ чономъ (втулкой), чтобъ было удобнве 
сливать готовую брагу. 

: 3. Буряковый кваст. 

Чистять буряки и складываютъ въ кадушку, положивъ пред- 
варительно на дно снопикъ гречихи, а чаше кусочекъ ржаного 
хлЪба, завязаннаго въ мёшочекъ, съ ифлью ускорить процессъ 
окисленя и отчасти прехохравить квасъ отъ дурного запаха, и 
наливають холодной водой. По желаншо кладуть внизъ головки 
капусты. Недьли черезъ -дв$ квасъ готовъ, причем мъшочекъ 
съ хлБбомъ воплываеть на, поверхность. 

Оохраняють этоть квасъ обыкновенно въ погребъ. Н$которыя 
хозяйки обмазываютъ бурачную калушку по шелямъ ржанымъ 
прВенымь тБетомъ, на дно же кладутъ кресть изъ того-же тфета. 
И это дЪлается опять-таки съ цфлью скорЪйшаго’ окисленйя, 
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можеть быть также и ©ь пфлью предохранить квасъ отъ нечи- 
стой силы. 
4. Фруктовый квасъ. 

Въ кадушку или боченокъ насыпалотъь грушъ и кислиць и 
наливать холодной водой, а чаще этоть квась дБлаютъ или 
изъ однзхь грушъ или изъ однихъ яблокъ. 

Приготовляютъ еще нфчто вродб кваса подъ назвашемь гни- 
ченный теренъ: разсыпалотъ на чердакъ теренъ, чтобъ привяль, 
потомь перемываютъ его, клалуть въ боченокъ, наливаютъ хо- 
лодной волой и-—-только. 

Фруктовый квасъ можно приготовлять во вс дни недЪфли; 
брагу же не слфдуетъ дЪлать въ четвергь и вотъ почему: когла 
Ной строиль ковчегь, жена его все добивалась отъ мужа, что это 
онъ дБлаетъ, и все напраено. На выручку явился чортъ, научивъ 
ее едЪлаль квасъ съ хмелемъ и притомъ непремфнно въ четвергъ 
и напоить мужа, чтобы вывфлать его тайну. Жена Ноя поступила 
такъ, какъ внушиль чортъ, и Ной проговорился. 

Бурачный квасъ можно приготовлять во вов дни недЪли, но 
чаще принято дфлать его въ понедфльникъ. 


Скоромныя кушанья. 
1. Борщъ. 

Смотря по времени тола въ боршь крошится слёлующая зе- 
лень; крапива, щавель, свекла, забудьки, сурепка, молочай, ло- 
бода, капуста, свЪжая или кислая. Если берется крапива, то пред- 
варительно отваривается; прочая же зелень или выполаскивается 
кИПЯТкомЪ, холодной водой. или обдается кипяткомъ, крошится 
и складывается въ горшокъ; туда же кладуть, сначала по- 
паривъ въ кИПЯТЕЪ, кусокъ свинины или соловины; посо- 
лятъ, если изъ овфжаго мяса, наливаютъ закинфвшимь сырив- 
цемъ ЛЬтомъ и бурачнымъ квасомъ зимою и ставятъ въ печь. 
ТБмъ временемъ хозяйка насыпеть пшена въ маленькую макор- 
тетъ, нальетъ кипяткомъ и дастъ ему размокяуть. Когда борщъь 
хорошо закипить н$околько разъ, а пшено размокнетъ, хозяйка 
сливаетъ воду съ пшена и растираетъ его макогономъ, прибавивъ 
луку, лЬтомъ кромЪ того петрушки, укропа, зеленаго лука, ба- 
клажановъ, и запускаеть этимъ составомъ боршь и даеть ему 
еще покип$ть. Далфе кладеть въ салотовку свиного сала, луку, 
зелени и растолчеть „товкачемъ“. Когда въ печкз загромадится, 
сало это выкладывается въ. борщъ, который затЬмъ заставляетея 
въ печь млфть до обЪда. Если мяса нфтъ, борщь варятъ съ од- 
нимъ саломъ. Въ послфднемь случаЪ, растирая пшено, въ. него 
кладутъ сырыя яйца. По праздникамъ иногда кладутъь въ борщь 
курицу или гусятину. 

Перевернуть борщь въ печи считается дурнымъ предзнамено- 
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ванемъ— семью ожидаеть какое либо несчастье. Вели въ горшокъ 
съ какимь либо варевомь вокочить уголь, жди гостя ближняго, 
если же уголь упадеть около порога, то гость будеть дальнйй. 
Если горшокъ съ борщомъ или кашей опрокинется, то этотъ 
день будеть въ семь ссора, а осли вирыгнеть туда огнина, то 
явится гость скверный и кляузный (сл. Ново-Николаевка). 


2. Товченики. 

Если борщъ варится съ курицей, то въ него кладуть въ боль- 
шинствЪ случаевь еше товченики, приготовляемые такъ: нама- 
чивается пшено, затЪмъ растирается; прибавляется толченаго сала, 
луку, зелени, нЪзсколько сырыхъ ялиць, размьшивается и густо 
зам шивается пшеничной мукой. Потомъ изъ этого тБета дЪла- 
ются шарики и кладутся въ борщъ предъ т$мъ, какъ заставлять 
его-въ печь. 

3. Квасокъ. 

Наливають въ горшокъ часть воды, часть квасу, присоливаютъ 
и ставять въ печь-—пусть варится. Тфмъ временемъ берутъ сви- 
нины или гусятины, если семья маленькая, такъ лишь потрохъ: 
лапки, крылушки, головку, шейку, пупокъ и печонку; если же 
большая, такъ всего гуся, покрошать маленькими кусочками, по- 
ложаль на сковороду, прибавять луку и поставять жариться. Какъ 
мясо изжаритея сложалть его въ горшокъ, нальютъ зави вшимЪ ква- 
сомъ и поставятъ вариться. Когда квасокъ хорошо закипитъ, затол- 
кутьего саломъ или коровьимъ перепряженымъ (пережаренымъ съ лу- 
комъ) масломъ и заставятъ въ печь до обЪда. Зимой прибавляютъ 
для запаха лавроваго листа, а, лБтомъ — зелени. 

4. Капуста. 

„Бере хозяйка горщикъ, кладе туды горсть пшена, змые его 
киньяткомъ, положе кислои капусты, налье холодною водою, по- 
соле и ставе у пичь варытыся. Потимъ возьме жменю пшена, змые 
его горячею водою, зимне зъ лукомъ, & потимъ стовче свиного сала, 
зъ чукомъ и зеленью. Якъ капуста закипить, выложе туды сало 
и пшено и поставе у пичь, шобъ прила до обида“. Капуста дф- 
лается обыкновенно густая. 

5. Юшка (супь). 
ЕКладется въ горшокъ накрошенный картофель, наливается хо- 


лодной водой, присаливается и ставится вЪ печь. Когда юшка 
закипитъ, прибавляется толченое сало съ лукомъ и зеленью и 


- дается еще покишзть, пока картофель не уварится. 


6. Галушки. 
Наливается въ горшокъ холодная вода и ставится въ печь. 
Тьмъ временемъ хозяйка просзеть ржаной, пшеничной или греч- 
невой муки и замфсить тзото на одной вод съ солью. Когда 
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вода закипитъ, надбереть ее, посолить, положить толчёнаго сви- 
ного сала и бросаеть ‘туда, галушки, разрывая тфето кусками ве- 
личиною съ дБтеыЙ кулакъ, гречаныя же еще крупнЪй, и даеть 
закипЪть . 

Пшеничныя галушки приготовляють еще другимь способомъ: 
составляють боле жидкое тЪето на однихъ айцахъ, бьютъ опо- 
лоникомъ въ макитр5 и опускають въ воду съ ложки, какъ 
клёцки. 

Еели при бросанш галушекъ, кусокъ тета Упадеть мимо 
горшка, говорятъ, что на томъ овфтБ дядина (жена дяди) Ъеть 
хочеть. Эти упавийе кусочки собирають и хранятъ, & въ влу- 
чаф изжоги ихъ Фдятъ, 

Еще въ употреблеи молочныя галушки. Въ этомъ елучаЪ 
талушки бросаются въ закинфвшее присоленое молоко безъ вся- 
кихъ приправъ. 


'. Локшина (лапша). 
- Локшина съ гусятиной считается однимъ изъ лакомыхь ку- 
шаньевъ и притомъ парадныхъ. 

Въ горшокъ складывають гусиный потрохъ, причемь пунокъ 
разрЪзываютъ пополамь и привязываютъ кишками къ лапкамъ: 
печень тоже разрфзывають и привязывають также кишками къ 
крылышкамъ; наливаютъ холодной водой, солять и ставятъ въ печь. 
Когда потрохъ немного прокипить, столкутъ сала съ лукомь и 
зеленью и положать въ юшку, куда. предь обЪдомъ кладется 
локлина. Самая же локшина приготовляется такъ: изъ пшенич- 
ной муки, воды и яиць съ прибавкой соли мЪеитея довольно 
крутое мБото, раскатываетея зат5мъ на тоне коржи, которые 
потомъ раскладываютъ на сита и выставляють лЬтомъ на солнце, 
чтобы подсохли, зимою же подсушивають на сковородЪ или на 
ситЗ на припечкЪ, или же эти коржики вЪшаютъ на жердочк около 
печи. ПодсохиИе коржики иные сворачивають въ трубочку и мелко 
крошатъ, друме же разр5зывають коржь на полоски и крошатъ 
каждую изъ нихъ отдфльно. 

Приготовленную такимъ образомъ локшину высыпаютъ въ ка- 
кую-либо посуду, лаютъ совершенно высохнуть и сохраняютъ на 
печкЪ, а по мБрЪ надобности изъ этого запаса берется нужное 
количество. Кром гусятины употребляють для локшины курицу, 
& также варятъ лапшу и съ однимъ саломъ, 

8. Молочная локшина. 


Молочная локшина отличаетел отъ обыкновенной тЪмъ, что 
варится на одномъ молокЪ. 
9. Затирка. : 
„Наше хозяйка въ ночвы мучицы гореть, або дви, прыскае 
на неи водицею и тре рукою по ночвамъ. (приэтомъ мука скаты- 
вается въ мелые шарики) и тре довго, шобъ гораздъ втерлось, & 
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то лемишка буде. Якъ вже втре, поставе у пичь воду,  закипить— 
надборе, положе туды соли, товченаго зъ лукомъ сальца, Заки- 
пить ше разъ, тоди кида затирку. Якъ затирка закипить два 
разы, тоди давайте вечеряты“. 
10. Молочная затирка. 
Тесто приготовляется тёмъ же сповобомь, что и для обык- 


новенной затирки, только вм$ото воды кипятится молоко присо- 
леное, но безъ всякой приправы. 


11. Кулишъ. 

„Нахрыше хозяйка въ горщикъ картошки, налье водою, по- 
соле и поставо въ пичь—нехай картошки варятся. Картошки за- 
кипили—змые пшена, тай положе туды. Якъ и пшено закицить, 
добаве товченаго сала и поставе ще у пичъ, шобъ кулишть за- 
кипивъ и упривъ трошки“. 

12. Каша. 

Каша дфлается гречневая, пшенная, яшная (ячменная), тык- 
венная, кутья пшеничная изъ угорки и кутья яшная. 

Каша гречневая, пшенная, яшная и кутья приготовляются по 
одному способу: насышеть хозяйка въ горшокъ крушь, нальеть 
кипяткомьъ, посолить, вымфшаеть и ставить въ печь. Шшено пред- 
варительно омываютъ раза три горячею водою. Пока печь топится 
кала на жару варится; когда же вытопится, хозяйка вынимаеть 
горшокъ, обмоеть его водою, вихтемь (мочалкою), хорошо вымБ- 
шаеть, накроеть покрышкою и ставить въ печь, чтобы каша 
умлла. Пока каша варится еще на жару, ее вынимають раза 
два-три и вымвшиваютъ веселкой. Пшенную кашу дьлаютъ еще 
съ толченымь свинымъ саломъ и зеленью, которыя кладутся по- 
слЪ того, какъ она закипить нЪФсколько разъ. Кутью, пшенную, 
гречневую и яшную кашу Фдять съ боршомъ, коровьимъ или поот- 
нымъ масломъ, еъ гусинымь смальцемьъ, съ молокомъ. Ишенную, 
кром того, еще съ квасомъь или водою, причемъ въ одну миску 
накладывается каша, а въ другую наливается сыривець или вода. 
Если каша выгонить верхьъ, на будущий годъ будуть отоги высо- 
ве, просо уродитъ. 

13. Гарбузная каша. 

Чистять тыкву, рёжуть небольшими кусочками, складываютъ 
въ горшокъ, наливаютъ холодной водой и ставятъ вариться. Тмъ 
временемъ смоють шшено, сомнутъ его и разведуть молокомъ въ 
скоромные дни, въ постные же молокомь изъ коноплянаго сфмени 
или изъ арбузнаго, дыннаго мака. Когда гарбузъ закипитъ, юшку 
съ него сливаютъ, растираютъ, запускають приготовленнымь пше- 
номъ, кладутъь коровьяго масла въ скоромные дни и постнато въ 
постъ, просаливають и, хорошенько разм8шавъ, заставляють въ 
печь до обЪда. 
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14. Холодцы (студень). 

Холодець дЪлають: а) изъ свиныхъ ногъ и головы, прибавляя 
иногда гусятины, 5) изъ поросячихъь потрошковъ, ногь и головки, 
с) изъ бараньихь головокъ и ногь съ прибавкой иногда гусинаго 
потроха. 

Если холодецъ составной, то каждый сортъ мяса кладется въ 
особый горшокъ, наливаетси холодной водой, присаливаетея, при- 
бавляется луку, душистаго перца и ставится вариться. Когда мясо 
готово, вынимаютъ его, разр5зываютъ небольшими кусочками скла- 
дываютъь въ чашку— вс виды мяса въ одну посудину, —наливаютъ 
ЮшШЕою и ставять захолаживалься въ холодное м5сто—у комори 
на полочкЪ. Первоначально головки и ножки какь бараньи, 
такъ и свиныя обваривають кипяткомъ, скубуть ‹ощипываютъ 
шерсть), присмаливаютъ слегка на огнЪ и скромадять ножомь, 
чтобы очистить гарь. 

15. Фляки (рубцы). 

Беруть бараньи фляки, вычищаютьъ, выпаривають и оставляютъ 
сутки помокнуть въ холодной водз. На утро фляки мелко кро- 
шатъ, складывають въ горшокъ, наливаютъ холодной водой, 
присаливаютъ и ставять въ печь. Когда закипять нЪеколько разъ, 
заправляютъь свинымъ саломъ, столченымь вмфетЪ съ лукомь и 
зеленью, и даютъ еше покиц$ть. Фляки Фдять какъ супь или же 
застуживають на студень. НЪкоторые прибавляютъ къ флякамъ 
картофель или лапшу; въ этомъ случаз фляковъ не застуживають. 

16. Жаркия, 

На жаркое употребляють индфекъ, гусей, поросятъ. Поло- 
жить хозяйка въ макитру гуся или два, смотря по величинв 
семьи, перерубивъ ихъ пополамъ, посолитъ, а какъ вытопится, 
поставить въ печь, и накроеть покрышкою. Тамъ оно и остается 
до утра, а хозяйка лишь поематриваетъ, не набЪжало ли смальца, 
а то надо слить. Поросенка чаще жарять обыкновеннымъ спосо- 
бомъ, причемъ ноги и голову отр$зываютъ, туловище же разрЪ- 
зываютъ пополамъ вдоль, а каждую половину снова пополамъ по- 
перекъ. На свётлый же праздникъ порося жарять цфликомъ и 
притомъ его начиняютъ. Начинка сл5дующая: отваривають по- 
росяще потроха, мелко сЪкутъ, см5шиваютъь съ сЪчеными круто 
сваренными яйцами, прибавляютъ соли, тертаго перца, бадьяна, 
корицы, перемфшиваютъ все хорошенько, начиняють поросенка, 
послВ чего брюшко сшиваютъ нитками и клалутъ на сковороду, 
на которой уложены въ клЪтку щепочки „щобъ зъ порося ема- 
лецъ сбигавъ внизъ, а порося выйшло пряменьке та гарненьке“. 
НъЪкоторые жарятъ поросенка на крышкЪ улья, но тоже подкла- 
дывалюотъ щепки. 

Предварительная подготовка, поросенка сл5дующая: какъ зако- 
лютъ, положалуь въ ночвы, натрутъ золою, „объ лЪиъ (грязь). лучше. 
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ототававъ“, обольютъ кипяткомь, оскубутъ, немного присмалятъ 
(при этой послдней омерашщи поросенокъ клалется на рогачь и 
держится нЪкоторое время надъ пламенемъ), обмоютъь холодной 
водой, расчинять, а тогда уже начиняютъ. 

Къ жареной индЪйкЪ игусю подается „пидлева“. приготовляе- 
мая такъ: отварить хозяйка шаткованной капусты, юшку сольетъ 
и положить въ нее меду, коровьяго масла, густо замвшаеть му- 
кой, выльетъ въ горшокь съ капустой и поставить въ печь, 
чтобы упарилась. Подавая на столъ индЪйку или гуся, ихъ раз- 
рЬзывають на куски и обливають. этою „пидлевою“. 


17. Жареныя кишки. 


Набиваютъ колбасы пшенною или гречневою кашей, сваренными 
на водз, а также пшеничной или яшной кутьей съ прибавкой гу- 
синаго или свиного смальца, жарятъь на сковородф и подають, 
какъ жаркое. 

18. Кендюхъ. 

Поефчеть хозяйка вышкварки, обмвшаеть гречневой мукой 
или гречневой калией, положить перца, начиняетъь кендюхъ и 
жаритъ. Начиняють еще кендюхъ яшной кутьей, а также дЪ- 
лаютъ начинку изъ свиной печени, т. е. отвариваютъ печень, 
©Ъкутъ, прибавляютьъ муки, смальца и начиняютъ. Подается, какъ 
жаркое. 

19. Капуста съ ковбасою. 

Поджариваютъ въ свиномь салБ шалкованную капусту, потомъ 
кладутъ въ нее куски колбасы, еще поджариваютъь и подаютъ 
тоже, какъ жаркое. 

20. Капуста съ саломъ. 

Поджариваютъ шаткованную капусту, затБмъ поверхъ ея кла- 
дуть кусочки сала и еще поджариваютъ. Кушанье это подается 
обыкновенно на сниданье или на вечерю. 


21. Сальники. 

Отвариваютъ свиную печонку, сфкутъ, прибавляють свиного 
сала, перцу, соли, перем шивають и выкладывають въ рынку, 
обложенную внутри сальникомь. Концы сальника сверху соеди- 
няють и ставять въ печь. 


22. Жареный картофель, 

Отвариваютъ картофель, чистять, рыжуть ломтиками, скла- 
дывають въ рынку, обливають коровьимъ масломъ, сметаной 
и поджариваютъ. Е р 

235. Картофельныя котлеты, 

Разомнуть свареный чищенный кортофель, посолятъ, положать 
коровьяго масла, перцу, дБлають котлеты, выкатывають ихъ въ 
мукБ и жарятъ въ’ скоромномъ маслв. 
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24. Жареный гарбузъ (тыква). 

Чистять гарбузъ, р5Ьжуть ломтиками, обсыпалтъ мукой и жа- 
рятъ въ скоромномь масл. 

25. Жареные грибы, 

Въ ходу овБже грибы: масляки (Во]ебз без Р), опенки 
(Авалеив шееиз УаП), гаралики—сморчки (МотевеПа озсепва 
Регз), которые жарятъь въ коровьемъ масл со сметаною или въ 
свиномъ смальць и нодають вм сто жаркого. 

Иногда эти грибы жарятъ вмБеть съ картофелемъ. 


26. Вареники. 


Вареники дфлають пшеничные и гречаные. 

Насветь хозяйка въ ночвы пшеничной или гречаной муки, 
сдфлаетъ въ ней углублеве, вольеть туда воды, положитъ яйца 
два, посолить и замфеить. Далфе возьметь отдавленнаго творогу, 
вобъеть три-четыре яйца, приволить и хорошенько разомнетъ. 
ТЪсто раскатаетъ тонкимъ коржемъ, разрЪжеть его полосками, 
а эти послБдыя на квадратики и лЬпить вареники, „а воны и 
выходять рогатеньки“. Какъь полБнить всЪ вареники, кладетъ 
ихъ въ кипятокь и варить до т5хъ поръ, пока не начнутъ вы- 
нырять. Тогда вынимаетъ ихъ изъ чугуна плетенкой и склады- 
ваетъ въ макитру, кула кладетъ коровьяго масла и перетруши- 
ваетъ. „шобъ уси вареники помастылиеь“. 

Если останутся карточки, т. е. не хватитъ начинки, то ихъ 
варятъ вмБетЪ съ варениками и называють вареницами. 

Вареники приготовляють чаще на ужиньъ и на завтракъ. ДЪ- 
лаютъ вареники еще съ вишнями, съ терномъ, ожиною (ежеви- 
кой), малиною и съ полуницею (клубника). Косточекъ изъ терна 
и вишенъ обыкновенно не вычищалютъ. 

Вареники съ ягодами, вынувъ изъ воды. раскладываютъ на 
стол, чтобъ остыли и не слипались, а потомъ складываютъ въ 
макитру. Ягодные вареники Здятъ съ медомъ, съ сахаромъ, а 
чаще безъ ничего. 

„Вареники уси хвалятъ, та не вси варятъ. А я воды при- 
несла и пичъ затопыла, а оглядилась: нема ни муки, ни сыра, 
такъ я не мисыла“. 





27. Молсчная каша. 

Насыпеть хозяйка въ горшокъ пшена, нальеть молокомъ и 
варитъ, пока пшено не разваритея,—это жидкая каша. Иногда 
же приготовляють крутую съ яйцами, а именно, когда каша за- 
кипитъ, а пшено „разбубняве“, прибавляютъ нфеколько сырыхъ 
яицщь, размёшиваютъ и варятъ круто. Молочную кашу дфлають 
также изъ гречневыхъь и манныхъ крупъ. 


28. Каша до молока. 
Варятъ обыкновенную кашу и Бдять ее съ молокомъ. 
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29. Каша со сколотиною. 

„Якъ масло колотять и сыворотка отскакуе, то це и 6 ско- 
лотина“. Кашу 60 сколотиной варять одинаково съ молочной и 
притомъ чаще жидкую. 

30. ХлЬбъ съ молокомъ. 


Крошатъ въ миску хлЬба, наливають овЪжимъ или парнымъ 
молокомь и Здять. Надо замтить; что въ этомъ случаЪ хлБбъ 
обязательно должно крошить и иритомъ оть цфлаго хлЪба, а не 
отъ кубка, не то дойки у коровы будуть „рбпаться“ (трескалься). 
Если Фдятъ одно молово безъ. хл5ба, то все же, наливая его въ 
чашку, необходимо положить туда хотя крошку хлЪба, а иначе 
„корова буде пуста“ не будеть молока. 

31. Молозево. 
Удой первыхь двухъ дней, посль того какъ корова отелится, 
называется молозево и приготовляется особымъ образомъ. 
Нальеть хозяйка въ горшокъ молозева, вобъеть туда яицъ, 
посолить и поставить въ жаркую печь, гдЪ оно изжарится какъ 
яишница. Бдятъ молозево ео сметаною, отколупывая ложкой; рз- 
заль же ножомъ не годится—у коровы дойки будуть трескалься. 
Кушанье это считаются однимъ изъ „ласощей“. 
32. Лемишка. 

Въ кяпящую присолзную воду сыплють понемногу гречневую 
муку и разиьшивають ложкой. Когда станеть довольно густо, 
накрывають покрышкою и ставять въ печь, чтобы лемишка 
вокипвла. Для того, чтобы лемишка была „пухка“, употребляютъ 
нзеколько иной пртемъ; первоначально кладутъ въ кипятокъ не- 
много муки и дають покипЪть, а зат$мъ ужъ круто замъшиваютъ. 

Приготовляють лемишку и инымъ ©тособомъ: насынають въ 
торшокъ ржаной просвзянной муки, ставять на жаръ и берегутъ, 
чтобы мука не пригорБла, а лишь поджарилась до-красна. Когда 
мука хорошо пережарилась, ее вынимаютъ и мёшають веселкой, 
подливая понемногу кипятку, пока не станеть какъ тфето, тогда, 
прямо подаютъ на столь. Лемишку Фдятъ съ коровьимъ или ко- 
ноплянымь молокомъ, а также съ коровьимъ или коноплянымъ 
мабломъ. ` 

33. Лапшовникъ. 

„Якъ сотанется локшина отъ обида, або сваре густу локшину, 
такъ шобъ воды не було, откине еи на сито, а потимъ выложе 
въ макитру, або въ мыску, положе ложку коровьяго масла, яицъ, 
перемиша и поставе въ пичь, шобъ зажарылась“. 

34. Бабка. 

Варятъ густую пшенную молочную кашу, выклалываютъ въ 
вымазанную коровьимь маеломъ рынку, прибавляють яицъ, раз- 
мьшиваютъ, отавять въ печь и жарится. 
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35. Яешня. 

Накрошить хозяйка на сковороду свиного сала и немного 
поджарить. Потомъь разобъеть въ миску яицъ, разболтаеть, вы- 
льеть на сковороду съ саломъ и дасть еше поджариться. Яишни- 
цу приготовляють на завтракъ или на ужинъ. 

36. Виргуны. 

„Беруть пшеничной просъянной муки и замбшивають мягко 
тЬето на однихъ яйцахъ. ЛалЪе это тБето раскатывають на тоя- 
вые коржи, которые въ свою очередь разр5зываютъ на различныя 
фигурки и жарять на, сковородь въ постномь масл, или же въ 
свиномь смальцб. Изъ этого же тета дфлають ор$шки, т. е. 
катають тБето шариками, рябять ихъ, придавливая къ зубцамь 
деревяннаго гребня, и жарять. 

Какъ виргуны, такъ и оршки составляють непремзнное уго- 
щене на вечерницахъ. 

37. Млинци. 

`Разобыють нзеколько яинъ, разболтаютъ, подсыпеють пшенич- 
ной муки, замъшиваютъ, какъ густая сметана; затЬмъ бьютъ 
ложкой, чтобы комочки разошлись, разводять жидко молокомъ, 
если ость, & нЪЗть, такъ водой, и пекуть. Напекши блинповъ, 
складываютъ-ихъ въ миску, сворачивають вчетверо и перемазываютъ 
масломъ, а передь обЪдомъ заставляють въ печь поджариться. 

88. Млинци пшоняни. 

Мнуть памоченное заранъе пшено, прибавляють яицъ, снова 
хорошо растираютъ, замбшивалють пшеничной мукой и бьютъ это 
тБсто ополоникомъ, чтобы не оставалось комочковъ, & потомъ 
разводять молокомъ или водой и пекуть бливцы. 

Срв. ещё ереди постныхь кушанй №№ 21, 31. 


° Заканчивая отдьль скоромныхь кушан!й, замъчу относительно 
употреблевя мяса слфдующее: 

Вообще наиболье употребительные сорта мяса слЪдующе: изъ 
птицы куры, изъ скотины—свинина. 

Надо замЪтить, что У малороссовъ извзетныя части туши но- 
сять свои особыя назвазя: мясо съ ляжки называется мякоть, 
филейная часть—мякишь, шея— ошеекъ, грудная часть—груднына, 
спинная часть—похребтина, задне окорока—окосты, передше— 
плечко, легёя—легеня, печень —печинка. 

У птицы ноги по колЪна называется стегенце, грудная кость—ко- 
былка, спина—похребтина, 30бъ —воло, дыхательное горло—гор- 
лянка, пупокъ—пупь. 

Шри употребления птицы въ пищу, нфкоторыя части отбравы- 
ваются. Такъ у куръ не ‘Вдятъь лапокъ: эякъ Шеусъ Хрыстосъ 
заховався въ ясли (въ смиття— по другой редакщи), а курыця и 
выгребла Его лапамы. А якъ яечко снесла, сама освятылаеь, & 

Этнотраф. Обозр. Х\.—ХЕТ. 19 
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лапы все жь прокляти. Кабань же носывъ соби на берлигъ, тай 
закрывъь Хрыста; овечка йила, & сино падало, тай прытрусыла 
Хрыста; а корова перекидала головою солому въ ябляхъ, тай 
закидала Хрыста. Тымъ у свиньи, у коровы и овечки копыта 
разризни и мьясо ихъ можна, йисты“. 

У индъекъ не Бдять головокъ—„гадюча, головка бо въ неи, 
тадына, на шеи высыть“; лапокъ — „громодять якъ куры“. Не Фдятъ 
также головокъ голубей— „анголеки толовки“. Духъ святый схо- 
диль въ вид голубя. Приэтомъ головокъ у голубей нельзя отр$- 
зывать, & откручиваль—„у ныхъ свята кровъ“ . 

Не Ъдятъ сорокъ, воронъ, вороновъ — йилять прокляту кобы- 
лятину“. Воробьи, грачи, галки, шптажи (екворцы) въ употреблении. 

Конина же считается проклятой вотъ почему: 1) на лошадяхь 
Ъздить домовой; 2) копыта не разрфзныя; 3) „ЯЕЪ Хрыстосъ 
заховався оть жидовъ въ ясли, & кобыла Его вытрубыла“ — про- 
брала сЪно до дна. 


Постныя кушанья. 


1. Борщъ. 

Накрошить хозяйка въ горшокь кислыхь бураковъ, картофе- 
ля, вольеть ополоникъ бурачнаго кваса, разведеть водой и поста- 
вить въ печь вариться. Передъь тБиЪ какъ борщь заставлять, его 
заправляють, т. е., сомнутъ пшена, положать въ него сырого или 
перепряженнато съ лукомъ постнаго масла и выложалъ въ борщь. 
Масло ‘употребляется для борща подсолнечное, конопляное, 
льняное и изъ сурЗпицы. 

По праздникамъ варять борщь ©ъ грибами или съ мелкой ры- 
бой, которую предварительно очищают, перемывають и, обва- 
лявь въ пшеничной мукЪз, поджариваютъ въ постномъ масть и 
кладутъ въ борщь въ то время, какъ заправляють пшеномъ 

Грибы кладуть въ борщь преимущественно сушеные опенки и 
масляки, а также свъяйя печерицы — шампиньоны (Асат1еиз сат- 
резёт1$ Г.). 

2. Юшка. 

Постная юшка варится такъ же, какъ и скоромная, только 
вмфсто сала въ нее кладуть оли (постное масло) или такъ наз. 
засмажку, приготовляемую слфдующимъ образомъ: наливають въ 
рыночку оли, накрошатъ туда луку и ставять на очагъ. Когда 
масло закипитъ, прибавляють муки и даютъ еще покип$тЬ. 

Льлають еще юшку на квасу. Въ этомъ случа вода зам$- 
няется квасомъ, остальное приготовлене такое же, какъ и при 
варкЪ обыкновенной юшки. 


3. Капуста. : 
Постная кануста варится твмъ же способомъ, что и скором- 
ная, только заправляется перепряженой ол1ей. 
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4. Квасокъ. 

Накладывають въ горшокъ шалкованой капусты, наливають 
водой, присаливаютъ и ставятъ въ печь. Какъ капуста хорошо 
закипитъ, въ нее кладутъ рыбу поджаренную въ постномвь мас- 
л5 и даютъ еше покип$ть. 


5. Галушки. 
Постныя голушки лишь тфмъ отличаются отъ скоромныхъ, что 
выБото сала заправляются перепряженнымъ масломъ. Иногла, 
кладутъ картофель. 


6. Галушки въ квасу. 


Кипятять чистый квасъ, а если слишкомъ кислый, то разво- 
дятъ водой, присаливають, крошать цыбули и ставять въ печь. 
Какъ класть галушки, прибавляють перепряженой оли. Теперь, 
говорятъ, это кушанье выходить изъ употребленя. 


7. Локшина. 


Постная локшина приготовляется такимъ же образомъ, какъ 
и скоромная, только заправляется перепряжевнымъ масломъ. Въ 
тфето для локшины, вмЪсто яицъ, кладется немного постнаго 
масла, 
8. Локшина на конопляномъ молок5. 


Толкутъ въ ступкЪ поджаренное конопляное сЪмя, просива- 
ютъ на сито и полученную муку мнуть, разводя водой, а затёмъ 
проиБживалютъ сквозь густое сито. На этомъ молокВ замфшиваютъ 
тБето на лаплу. Варятъь же какъ обыкновенную локшину. 


9. Затирка. 
Постная залирка приготовляется по тому же рецепту, что и 
скоромная, только заправляется перепряженнымъ постнымъ масломъ. 
10. Кулишъ. 


Разница въ приготовлеши постнаго и скоромнаго кулаши 
лишь та, что въ первый вм5сто излюбленнаго малороссами свино- 
го сала, кладется постное масло. Въ Цетровсый же постъ въ ку- 
лишъ кладутъ, кромЪ того, тарань. 


11. Раковый кутишъ. 


„Перемые хозийка раки, попаре кипьяткомъ, шобъ не куса- 
лиеь, поотрфза, задки (головки), нигь и шеекъ не трога, подныма 
тулупець и напиха перемытымъ, но сырымъ пшеномъ. Потимъ 
сложе ихь въ горшикъ, налье водою, посоле, накрыше цыбули и 
поставе варыться, поки уварятся“. 


ы 12. Кама. 


Каша варится и въ постъ изъ такихъ же крупъ, какъ и въ 
скоромные дни, но при этомъ чалце съ прибавлешемъ постнаго 
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масла. Особенность представляеть лишь калта съ коноплянымъ сЪ- 
менемъ. Въ этомь случаЪ, когда калпа закипить раза два, въ нее 
кладутъ толченаго, проеЪяннаго коноплянаго сЪмени, разм шива- 
ютъ и ставятъ въ печь довариваться. 

13 Холодецъ. 

Навладывають въ горшокъ свъжей рыбы, наливаютъ холодной 
водой, присаливаютъ, прибавляють цыбули, пвльнато душистаго 
перца и ставятъ въ печь. Какъ рыба уварится, юшку разливаютъ 
по мискамъ, куда раскладывать и рыбу, и оставляють въ холод- 
номъ мветз. 

14. Холодное изъ раков?ъ. 

„Наваре ракивъ, почисте: шейку очисте, тулупецъ окине, & 
спидву вмисти съ нижками кладе у мыску рядочками кругомъ 
чалики. Якъ наложе повну мыску, накрыше въ колодезь (0бразо- 
вавшееся углублене по срединз чашки незаложенное раками) зе- 
ленои цыбули, а тоди налива квасомъ, посоле, тай йидять“. Это 
блюдо считается однимъ изъ наиболЪе лакомыхъ. Кромз того, въ 
ходу просто отваренные раки. 

15. Холодное. 

Нальеть хозяйка въ миску сыровцу, накрошитъ туда луку, 
рыбу же наръжеть кусками и положить отдЪльно на тарелку или 
проще—на досточку. Для этого блюда берется соленая рыба: че- 
хонь, тарань, синьга и селедки. 

16 Жареная рыба. 

Отвариваютьъ сухую тарань лётомъ, а зимой какой-либо свЪ- 
жей рыбы. Мяво отдфляютЪъ отъ костей. кладутъ на сковороду, 
обливаютъ рыбнымь бульономъ, въ который прибавлено пшенич- 
ной муки и масла, и поджариваютъ. Когла зажариваютъ свЪжую 
рыбу, то къ ней чаще подаютъ кислые бураки, нарЪзанные на 
ломтики, обвалявные въ мукЪ и поджаренные въ масл. Бураки 
эти Фдять по желанно съ горчипею (въ городахъ), съ квасомъ и 
луком», хрёномъ, или же съ однимъ квасомъ. 

Жареная рыба безъ приправъ не въ ходу, разв у городских 
крестьянъ. 

17. Солянка. 

Накладывають въ миску шаткованой или сЪченой капусты, 
прибавляютьъ постнаго масла, присаливають и ставять въ печь. 
Тьмъ времевемъ перемоютъ рыбу-овсянку (милльонная), если же 
вьюны, то расчинять, поотр®заютъ головки, попарять и слегка 
поджарять, выкладывають въ капусту, перемзшиваютъ и снова 
ставять въ печь еще поджариться. 

18. Голубцы, 

Отваривають цфлую головку капусты. Часть листьевъ сВкутъ, 
см шиваютъ съ пшенной кашей, прибавляютъ масла, присали- 
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ваютъ. ДалБе эту начинку завертывають частями въ остальные 
капустные листья, складываютъ въ макитру и обливають слЪдую- 
щимъ составомъ: насыпаютъ въ чашку муки, разводять довольно 
густо водой, прибавляють масла. Зал$мь голубцы ставятъ въ 
печь до обЪда. 


19. Горохъ, фасоль, чечевица, кукуруза. 
Варять горохъ, фасоль, чечевину и Фдять съ перепряженнымь 


масломъ. Въ большомъ употребленм кукуруза. которую Ъдять съ 
одной лишь солью. 


20. Картофель съ коноплянымъ офменемъ или съ 
макомъ, 

Отвариваютъ картофель. чистять и мнуть въ макитрЪ.` Под- 
жариваютъ конопляное сзмя, толкуть въ ступкф, просЪвають на 
пидрешитокъ, высыпаютъ въ картофель, перемвшиваютъ и ста- 
вятъ въ печь. Вмсто коноплянаго эВмени иногда употребляютъ 
макъ. 





21. Картошникъ. 


Отварять картофеля, почистять его, сложалъ въ макитру, 
разотрутъ, прибавять ложку масла, а въ скоромные дни вышква- 
рокъ, посолятъ, перемоютъ и поставятъ въ печь поджаритьея. 

Въ большомъ ходу отваренный картофель, почищенный, по- 
рЪзанный ломтиками, посоленый съ прибавкой, если есть, соле- 
ныхъ огурцовъ. 

22. Поливка. 

Положать въ макитру пригоршню пшена и нальютъ кипяткомъ. 
Пока пшено мокнеть, промоють коноплянаго смени, поджарять. 
Въ одной макитрЪ сомнуть пшено, въ другой сЪмя. Корда сЪмя 
хорошо утрется, разведуть его водой, процфдять сквозь сито въ 
шиено, размВшалоть, сольютъ въ горшокъ, посолятъ и поставятъ 
вариться. Время оть времени поливку м5шають, чтобы не было 
КОмКкОвЪ. 

23. Зубцы. 

Варять поливку. Дфлають изъ прёенаго пшеничнаго тфета, 
шарики, подсушиваютъ въ печи, а какъ поливка закипитъ, клё- 
дуть ихь туда и даютъ увариться. Для зубповъ поливка дЪлается 
жиже. Это блюдо идеть за „ласощи“ и приготовляетея обыкно- 
венно по праздникамъ. 


24. Вареники. 


Постные вареники приготовляются такимъ образомъ, какъ и 
скоромные, только на начинку берется ужъ не творогъ, а кар- 
тофель, кислая капуста, урда и сушеные фрукты—груши. 

&) Отвариваютъ картофель, почистять его, разотруть, посолять, 
положалъ масла и лЪиятъ вареники. 
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5) Поджаривають кислую капусту съ масломъ, © солью И 
перцемь и—готово. 

с) Урда приготовляетея сложне: намачивалоть мажуху (выжимки) 
изъ коноплянато сЪмени, а какъ размокнетъ, растирают, разводятъ 
водой и процфживаютьъ на сито. Полученное такимъ епособомъ 
молоко сливають въ горшокъ и ставять въ печь. Какъ молоко 
уварится, вода отойдеть, а урда соберется въ комки, ее отки- 
дываютъ на сито. Между тБмъ сварятъ обыкновенную пшеничную 
кашу, сывшивають съ урдой, присаливаютъ, прибавляютъ оли 
и готово. ДФлалоть урду и изъ конопляваго сЪмени, но чаще 
изъ макухи. 

4) Толкуть на муку сушеныя груши, просзиваютъ на сито, 
запаривають кипяткомь густо, размфшивалють и лъпять вареники, 
а также’ и пироги. 

95. Плескана (иначе наз. лёди). 

Зам шиваеть хозяйка лемишку, т. е. въ випятокъ всыпаеть 
гречневой муки (замъш. густо, как вала), хорошо вым шиваеть 
и ставить въ печь, чтобы умлфла. Вакъ лемишка упрзетъ, вы- 
кладываеть ее на столъ, катаеть шариками, обваливая въ мукБ 
изъ толченаго коноплянаго смени, складываеть въ макитру и 
ставить въ печь, 

26. Путря. 

Сваривъ яшную кутью, выкладывають ее въ ночвы и обм- 
шевають ржаной мукой. Пока кутья остываеть, запаривають н6- 
много ржаной муки и запускають ею приготовленную кутью, а за- 
тёмъ отавять въ теплое мБето, „Якъ заграе, тоди и йисты можна“. 

Иначе: варятъ кутью, выкладывалоть въ ночвы, обмЪ шиваютъ, 
ржаной мукой, перекладывают въ горшокъ и отавять въ печь, что- 
бы упарилась. Когдё кутья упарится, высыпаютъ въ калушку, 
даютъ остыть, запускають потомь процфженными дрожжами и 
оставляють подойти въ тепломъ мфотБ. Когда путря хорошо по- 
дойдетъ, выносять въ кладовую и по мрЪ надобности берутъ. 


97. Балаболи, или будзи. 

Кушанье это называютъ еще вареницами и пелюхами.’ При- 
тотовляють гречневое прЪсное твото, катають шариками, которые 
затЪмь приплюскиваютъ. НЪкоторыя же раскатывалють тесто кор- 
жами и разрззываютъ на варенички. Приготовленныя такъ или 
иначе пелюхи кидають въ кипятокъ и дають покипВть. Когда 
балаболи уварятся, вынимають ихъ изъ воды, складывають ВЪ 
макитру, обливаютъ перепряженымь масломъ и готово. лять 6бу- 
дзи также и съ коноплянымъ молокомъ. 


28. Калинникъ, 


НасЪявъ въ ночвы гречневой муки, вливаютъ туда разведев- 
наго съ водой меда, прибавляютьъ ягодъ калины, мягко мБеятъ, 
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скалывають въ видв хлЬба и ставятт на печь подойти, а потомъ 
сажаютъ въ печь, Выпекиийся калинникь подаютъ какъ дессерть. 

Д\лалоть калинники изъ кислаго пшеничнато и ржаного тзета, 
но эти, говорять, не такъ вкусны, какъ изъ прфенаго. 


29. Кваша, 

Утромъ насзеть хозяйка ржаной и гречневой муки, положить 
въ большой горшокъ три пригоршни житной муки и дв греча- 
ной, запарить кипяткомъ густо, лишь бы мука обм5шалаеь, за- 
кутаеть и поставить на печь, чтобы запарка остывала медленно. 
Черезъ полчаса, запаритъ въ другой разъ „дущенко“, разм шаетъ, 
закутаетъ и снова поставить на печь, а тамъ черезъ полчаса за- 
нарить въ трей разъ и разведеть уже жидко, закутаеть и 
опять на печь, гдЪ кваша солодаетъ до елБдующаго утра. Иныя 
товорятьъ, что квашу слБдуеть запариваль лишь два раза, и при- 
томъ первый разъ теплой водой, а второй кипяткомъ. 

Если на утро опара не прокиела, кладутъ въ нее кусочекъ 
ржаного хлёба. Какъ затопятъ въ печи, ставятъ квашу вариться. 
Нкоторыя хозяйки, предь тмъ какъ ставить квашу въ печь, 
кладуть въ нее пригоршню смытаго пшена, или же теренъ, 
вишни. 

Когда задумаешь квапту дЪлаль, то сначала, посмотри въ окно, 
если увидишь мужчину, —квалиа удастся, если женщину, —плохая 
будеть (ел. Ново-Николаевка). 

30. Фруктовый кисель. 

Накладываютъ въ горшокъ сушеныхъ грушъ, наливаютъ холод- 
ной водой и ставять вариться. Пока груши кипятъ, берутъ, емо- 
тря `по величинЪ, извЪетное количество пшеничной муки, запа- 
ривають кипяткомъ и даютъ усолодать въ тепломь мЪФет5. 

Когда груши уварятся, а тЗето всолодаетъ, юшку съ грушъ 
сливають, а самыя груши растираютъ, выкладывають въ нихъ 
тЪето, рязм5шивають, разводять грушевой юшкой и ставять въ 
печь, чтобы кисель, упрёлъ. Тфмъ же способомь приготовляютъ 
кисель изъ терна, вишенъ, еливъ и ежевики. 


31. Овсяный кисель. 

Запариваютъ овсяной несянной муки и лають остыть, а по: 
томъ запускаютъ тЬмъ тВетомь, что оставляютъ въ дижБ при 
печени хлфба, и отавять на печь киснуть. 

На утро эту опару процёживаютъ на сито, сливаютъ въ гор- 
шокъ и ставятъь въ печь, гдБ она должна хорошо увариться, 
послЬ чего кисель ризливаютъ по мискамъ и выносять въ кладо- 
вую остываль. При употреблеши этого. киселя, его рьжуть ножемъ 
и Фдять съ олею, съ медомъ или коноплянымъ молокомъ, въ 
скоромные же дни съ коровьимъ масломъ или съ молокомъ. 

Это кушанье собственно великорусское, но въ ходу и между 
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малороссами. Впрочемъ, въ настоящее время овсяный кисель не 
въ чести у молодежи, 

По тому же образцу дзлаютъь пшеничный кисель, при чемь 
вмЪото овсяной муки беруть пшеничныя высЪвки— отруби. 


32. Пшенный кисель, 


Намочивъ пшено, разомнуть его, разведутъ холоднымьъ квасомъ, 
и запустять этимъ осоставомъ закипзвиий сыровець и варлтъ 
до полной готовности. ЗатБмъ разливаютъ по мискамъь и захо- 
лаживалоть. Бдять съ разведеннымь медомъ или сахаромъ. 

33. Озваръ: 

Накладывають въ горшокъ сушеныхь плодовъ: терну, вишенъ 
сливъ, а иногда и вЪточекъ калины, наливають холодной водой 
и варять, пока ягоды не уварятся. Когда’ озваръ дять съ 
кутьей, прибавляють меду. 

34. Шулики. 

Наливають кипяткомъ мазь и даютъ размокнуть. Т$мъ време- 
немь налекутъь обыкновенныхь ишеничныхъ коржей, Разъ макъ 
размокъ, его растирать, подливая понемногу воды, а въ завлю- 
чеше разведуть уже жидко и прибавятъ меду. Коржи поломаютъ 
на кусочки, обольютъ приготовленнымь макомъ и Здятъ. 

ДъЪлалоть шулаки другого рода: напекуть такихъ же коржикоъ, 
наломалоть кусочками, сложать въ макитру, обольють конопля- 
нымь молокомъ и поставять въ печь поджариться, 

Конопляное молоко приготовляется такъ: насыпають на око- 
вороду коноплянаго смени, слегка поджаривалоть на слабомъ 


‚огнз или въ жаркой пеми, залВмъь сливаютЪ’ его и труть макого- 


номъ, подливая воду. Когда, оВмя хорошо утрется, разведутъ его 
водой, процфдять на сито, присолять—и готово. 


35. Пампущки. 


Нампушьи бывають пшеничныя и гречаныя. 

Первыя дЪлаютъ изъ того же тета, что и перепички, вто- 
рыя н$еколько иначе: опара, какъ на паляницы, изъ пшеничной 
муви, только по утру, разводя опару водой, мягко подбиваютъ 
тречаной муки. Когда тесто подошло, а вода закипфла, его ени- 
мадоть съ печи и ставять на ослони (скамейка) около припечка. 
ЗалЪмъ беруть т$ото ложкой и опускають въ кипятокъ и варятъ 
до полной готовности. Чтобы узнать уварились-ли пампушки, вы- 
нимаютъ одну штучку, разрзываютъ и смотрятъ: если внутри 
нфть сырого тБота—готовы. Сваривиияся пампушки вынимаютъ 
изъ воды плетенкой, раскладывають на столЪ, а какъ просты- 
нутъ, складывать въ макитру, переливая перепряженымъ ©ъ 
лукомъ коноплянымь или подсолнечнымь масломъ. Пампушки 
Здятъ холодныя, или подогр5ваютъ. 
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36. Аладьи. 


ДБлаютъ обыкновенную опару, какъ на паляницы, Утромъ 
опару развоцить водой, густо подбивають ишеничной мукой и 
даютъ хорошо подойти на печи, 

Когда жаръ нагорить, наливаютъ на сковороду постнаго масла 
й ставятъ ео на огонь. Зал6мъ беруть тФето, кладуть ложкой 
вЪ кипящее масло и ставять на жаръ. Какъ оладьи зарумянятся, 
переворачиваютъ на другую сторону, чтобы поджарились съ 0бо- 
ихь боковъ. 

37. Гороховики. 


Проефять гороховой муки, положить пригоршни три въ ма- 
китру, влить теплой волы, замбшать какъ густая еметана, при- 
бавить постнаго масла. посолить и бить это тЪето ложкой или 
веселкой по крайней мБрВ часъ, а затЬмъ класть ложкой на ка- 
пустные листья и печь. Величина гороховиковъ обыкновенно 
съ чайное блюдечко. 


Заготовлея въ прокъ. 


1, Капуста. 


Капусту снимають съ грядъ въ конць сентября. 

Прежде чБмь приступить къ приготовлен ю капусты, кадушки 
выпаривають кипяткомъ, вымывають и накуривають ладономъ: 
наложать въ курильницу жару, ладону, поставять, ее въ ка- 
душку и накроють рядномъ. 

ДБлается это съ тою цфлью, чтобы капуста но пордилазь, 
чтобъ кадушка не текла. Потомь замазывають въ кадушкв воб 
подозрительныя щелочки мВломъ съ яйцомъ или съ растоплев- 
нымъ бараньимъь саломъ. Предъ тВмъ какъ кадушку ставить на 
мото, излищекъ замазки очищается и кадушка окуривается по- 
ловой изъ коноплянаго смени, —чтобы жабы не водились. Ка- 
душку отавять въ погреб на кучу соломы или же на терлиць 
(кострика). Снявъ капусту съ грядъ, ее сортируютъ: тумя го- 
ловки шалкуютъ, слабыя сЪкуть. 

1) Крошать на подобе лалини капустныя головки, причемъ 
кочаны вырфзывають и въ дЪло идуть одни листья. Далфе, на- 
р®занную капусту складывалоть въ кадушку: „высыпле сить двое, 
придаве, поволе, положе лаврового листу, чернушки, окропьяного 
симяни, а хто ще риже кусочками стручковый перець; потомъ 
опьять шаръ (слой) капусты, потимъ соли, перцу, листу и т. д. 
доверху. Ше кладуть въ середку цили головки капуеты—пелюст- 
ки; въ урожайни годы промежъ капусты клалуть яблоки, & хто 
щей кавуны (арбузы)“. Первоначально кадушку еъ капустой не 
закрываютъ, чтобъ горечь вышла, а дня черезь два прокалы- 
вають капусту рогачемъ, „шобъ дырочки булы“, прикрываютъ 
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капустными листьями, закладываютъ деревянными кружками’ и 
нагнетають камнемъ. 

2) Съченую капусту приготовляютъ тЪымъ же способомъ, что 
и шаткованую; разница лишь та, что ее не рыжутъ, а, отхБливъ 
оть кочановъ, клалуть въ кадушку или шапликъ (обрфзъ) и е5- 
куть сБкачемъ. Въ сЪченую капусту тоже клэдуть пелюстки. 
Остаюцщеся кочаны Фдятъ дЪти, а остальные отдають скоту. 
Н$которые варятъ изъ кочановъ юшку на подобе картофельной. 

Чтобы капуста вышла удачная, ее слБдуетъ приготовлять на 
старомъ мЪеящф; если же не придется на старомъ, то можно и 
на новой лунЪ, но тогда лишь, какъ ей выйдетъь кватира, т. е. 
4 лня. КромЪ того, чтобы капуста удалась, надо начинать ее 
квасить въ скоромный день и при этомъ постараться сварить 
вкусный борщъ съ мясомъ, хотя съ курицею. 

На, дно катустной кадушкя полагается насыпать немного пшена. 


2. Огирки (огурцы). 

Выбирають олучийе чистые огурцы, перемывають и склады- 
ваютъ въ кадушку шарами, перекладывая дубовымь или вишие- 
вымь листомъ, стручковалымъ перцемъ, а нфкоторыя еще и ба- 
клажанами. Когда кадушка наложена до верху, закладываютъ 
стеблями укропа, а по немъ запручивають палочками и нагничи- 
вають камнемъ, & залтВмъ наливають разсоломъ, который приго- 
товляется такъ: наливають въ дижку воды, кладуть соли (на 
ведро зоды 11/3 фунта соли), разбалтывають и—тотово. Иныя д$- 
лалотъ иначе: когда совеБмъ сложатъ огурцы, запрутятъ, сверху 
застилаютъ чистой тряпкой, насыпають на нее соли и льють 
воду. Въ этомь случав вся грязь съ соли останется на тряпк®. 

Огурцы солять на полномъ мфсяцЪ, „шобъ булы повни“. 

3. Кавуны (арбузы). 

У наеъ р$дко солять арбузы обыкновенной величины, & чаще 
выбираютъ для солки маленьке—съ кулажъ. 

Отбирають лучшие экземпляры, перемываютъ, складывають 
въ кадушку, сверху закладывають укропомъ, запручиваютъ па- 
лочками, натниячиваютъь камнемъ и наливаютъ разсоломъ, приго- 
товляемымъ такимъ же способомъ, какъ и на огурцы. 

ь 4. Буряки. 

Бураки выкапывають изъ земли въ концф сентября или же посл 
Покрова. Одну часть буряковъ скромадятъ и квасятъ, о’ чемъ было 
разсказано въ стать о квасажь, другую же сохраняютъ въ св- 
жемъ вид. 

Буряки квасятъ на новолуне, чтобы были мягюе. 

5. Картофель. 

Картофель выбираютъ изъ грядъ посль Пречистой (Успеня). 

Часть картофеля идетъ на продажу, другая ссыпаетея въ по- 


ПИЩА И ПИТЬЕ КРЕСТЬЯНЪ-МАЛОРОССОВЪ. 299 


гребъ, а остальной зарываютъ въ ямы для лучшей сохранности до 
весны. 

Картофельныя ямы выкапываютъ глубиной въ средв!й рость 
человЪка, форма ея вродЪ кувшина, т. е. въ глубину она расши- 
ряется, а вверхь съуживаетея. Внутри стЗны обетавляють соло- 
мой тонкимъ слоемъ; нЪкоторые же, вмБето соломы, употребляють 
камышъ и придавливають поперечными жердочками, чтобы ка 
мышъ или солома не падали. Когда яма готова, ссыпаютъ въ нее 
картофель, сверху закладываютъ соломой, поверхъ ея палочками, 
залмъ засышаютъ термитью (кострика), чтобы мыши не еъБли, 
а въ заключеше всего набрасываютъ земли или навоза. Иные 
строятъ надъ картофельной ямой курень (шалалиъ), чтобы вода 
не затекала,. 

По мБр$ надобности яму открывають и берутъ картофель. 

6. Рдька, хрЪнъ, р5па ит. п. 

Р$дьку, хрЪнъ, ру, морковь, пастернакъ и петрушку выка- 
пываютъ посль Покрова и сохраняютъ въ погребЪ. Хрнъ иногда 
предварительно замораживаютъ. Волоская же рБпа (НеПат из 
фафегозиз Г) остаетея въ землБ до весны, откуда выкапывается, 
когла снфгъ сойдеть 

7. Цыбуля (лувъ). 

Лукъ выбираютъ изъ земли обыкновенно въ половин$ августа. 
Выкопавъ лукъ, раскладываютъ его на солнцЪ, чтобы хвостики 
привяли, а затЪмъ мелюй лукъ—бВянку и сорокозубку (особый 
видъ лука) вяжутъ въ баранчики, & крупный въ вфнки. 

1) Баранчики. „Набере въ руку съ десятокъ луковинокъ, дер- 
же ихъ пучкомъ за хвостыки и обмотуе оци хвостыки привяле- 
ною травой: горобинцемъ, або осокой, а то лепяшнякомъ (аиръ). 
Якь замота тугенько, обклалуе кругомь цей пучокъ головкамы, 
хвостыки знова обматуе травой, потимь опъять обклалуе луко- 
винками и обмалуе травой“ и т. д. до трехъ четвертей длины. 

2) ВЪнки. Беруть ту же траву горобинещь, аиръ, плетуть, 
какъ косу и вплетаютъ луковицы по двф, три, или же по одной. 
Длина вЪнка оть 2—1, аршинъ. 

8. Грибы. 

Грибы заготовляютъ въ прокь двумя ©пособами—сушать и 
волятъ. 

1) Сушеше. На сушку идутъь масляки (Во]еёиё Пёеиз Г.) и 
оненки (Арал1еиз шеПеиз \Уа1). Съ масляковь очишалоть кожу, 
а съ опенокъ пообрЪзають ножки и высыплютъ въ не очень жар- 
кую печь. Когда грибы высохнуть, сложать ихъ въ мвшочекь и 
повъеять въ кладовой. 

2) Солеше грибовъ. Солять рыжики (Асат1еиз @еНе10зиз 1), 
масляки (Во]ез Пиеиз 1), сыроЪжки (Асал6из таззиа. 5ей) и 
опенки (Дсал1еиз теПецз У21) 




















300 ЭТНОГРАФИЧЕСКОЕ ОБОЗРЪВ(Е. 


Съ масляковъ и сырозжекъ очищають кожицу, съ рыжиковъ 
и опенокъ не чистятъ, затБмъ складывають въ кадушку, горшок, 
или макитру, и пересыпають солью. Сверху закладываютъ круж- 
комъ и нагничиваютъь камнемъ. Соленые грибы ‘Бдять съ жар- 
кимъ, вмБсто огурцовъ, или же подаютъ какъ отдЪльное блюдо 
на завтракъ, полдникъ и ужинъ. 

9. Сушен!е фруктовъ. 

Вишни, теренъ и груши насыпаютъ прямо. въ печь. 

Н$которыя теренъ разсыпаютъ на чердакъ, гдз онъ и лежитъ, 
пока не высохнеть. Сливы предварительно привяливаютъ на чер- 
дак, а затЪмъ досушиваютъ въ печи. Яблоки рзжуть ломтика- 
ми, нанизывалоть па нитки и въшаютъ сушить на воздухЪ. „Якъ 
яблоки дрибни, такъ пориже ихъ у мыеку, тай въ пичь“. 

10. Зелень. 

Рвутъ зелень укропа, петрушки, лука, привяливають на солнцЪ, 
потомъ досушиваютъ въ печи и складываютъ въ торбинку (сумку). 
Сушеную зелень кладутЪъ зимой въ боршъ, заталкивая съ саломъ. 

11) Сметана и творогъ. 

Кувшины съ молокомъ, предназначенные для сметаны, ставятъ 
лЬтомъ въ погребъ, а зимою въ халЪ въ шкафВ или на полив 
(на, полку). Дня черезъ три молоко скиснетъ’ и сметана перебе- 
рется вверхъ, тогда ее снимають осторожно ложкой, чтобы не 
защвпить творогь, и склалывають въ горшокъ, Оетающееся въ 
глечикахъ кислое молоко ставять на припечекъ или на ночь въ 
печь, чтобы творогъ лучше свернулся. Когда творогь оосядеть, 
его оттапливаютъ, т. е. ставять на день или’ на ночь въ печь, 
затъмъ складываютъ въ ворочекъ (сумка) и нагнечивалютъ кам- 
немъ, чтобъ удалить излишекъ сыворотки. Разъ сыръ отдавился, 
его складываютъ въ кадушку, покрываютъ чистой тряпкой, за- 
кладывають. деревяннымь кружкомъ и подавливаюотъ камнемъ. По- 
верхъ всего наливать холодной водою, которую сл$дуетъ пере- 
мБнять черезъ каждые два дня; если же перемфнять р$же, то 
творогь пр1обрфтетъ дурной запахъ. Тряночку также надо почалне 
выполаскивать. Творогь сохраняють въ погребъ. 

12. Масло. 


Сметана, предназначенная для маела, первоначально оттапли- 
вается и ставится въ погребъ, чтобы загустЪла. По прошествии 
двухь дней вносятъ эту сметану въ хату, сливаютъ отдЗлившуюся 
сыворотку и сбиваютъ масло качалкою или 060бой колотушкой 
съ рогульками. Когда маело хорошо собъетея „пидсметанье“ сли- 
ваютъ; въ масло же наливають холодной воды и вымываютъ его. 

Вода перемфняется до тБхъ поръ, пока не станеть чистая. 
Далбе масло складывають въ горшокъ, стаптывають, присалива- 
ють и выдавливаютъь сверху рукой крестъ. Горшокъ съ масломъ 
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обвязываютъ чистой тряпкой, накрываютъ деревянной тарелкой 
и отавять въ погребъ. 

Если въ кувшинъ съ молокомъ упадеть мышь, то это пред- 
вБщаеть смерть кого-либо изъ семьи. 


13. Солонина и сало. 

На солонину и на сало кабановъ колють къ Рождеству, къ 
Паехь же больше на продажу. 

Заколовъ кабана, его смолятъ: обыкновенно близъ р$ки кла- 
дуть на землю немного соломы, на нее кабана вверхь спиной, 
кругомь обложать соломой и зажгуть. Когда солома прогоритъ, 
„пошморга вилами, а потимъ ножемъ: коли шетина щеё, такъ 
опьять- обложе соломою и запале, а щобъ хвисть и уха не зго- 
рили, полье ихъ водою“. Разъ спина, хорошо осмолилась, кабана 
переворачиваютъ вверхъ ногами, снова обкладываютъ соломой и 
зажигать. Когда и низъ оемолится, огонь отгребаютъ, а кабана 
перекладываютъ на чистую солому, поливаютъ водой и счищаютъ 
гарь ножемъ: затфмь снова поливають водой, накрывалоть соло- 
мой и лушатъ кабана, т. е. сбфгается дфтвора, растягиваеть на 
кабан свою одежонку и сама на, него ложитьсн, „шобъ кабанъ 
упарывся, шобъ кожа на немъ була мягка“. Лушаль его’ такимь 
образомь минутъ пятнадцать. Посл этого кабана раскрывалоть, 
перекладываютъ на, чистую солому, поливаютъ водой и оконча- 
тельно счищають всю гарь. 7 

Оскромадивъ кабана, хозяинъ начинаеть его разбираль: преж- 
де всего отрёзываеть ноги по колфна, потомъ вырфзываеть по- 
лосу сала отъ ушей до хвоста, шириною въ четверть, причемъ 
выр$зывають не одно сало, а вмБот съ похребтиною и головою. 
Вынувъ эту полосу, разворачиваеть ребра, вынимаетъ желудокъ, 
кишки (ковбасы) и кладеть въ почвы; печень же, легыя и серд- 
це кладеть отдльно. Выбравъ внутренности, выр$Ззываеть груд- 
нину, выбираетъ сдиръ (внутреннее сало), брюшную часть разрЪ- 
зываетъ пополамъ и затьмъ все это мясо вносить въ хату и кла- 
деть на столъ или на лавку. Теперь хозяинъ приступаетъ къ 
вырфзыванйю собственно сала: отрфзавъ окосты (задше окорока), 
хладетъь ихь кожею на столь и срЪфзываютъ мясо, а чисто сало 
остается. Поснимаеть сало съ реберъ, съ передняхь ногъ, съ 
похребтина. Мясо откладываетъ въ сторону, &а сало рЪжеть по- 
лосками, полоски на квалралы; каждый же кусокъ надрфзываеть 
до кожи кресть на крестъ. Потомъ приносить бодню (кадушка еъ 
ушками) и складываеть туда сало, присаливая каждый кусокъ. 

Изъ мяса похребтина и ребра остаются для варева, а окосты 
и переднйн лопатки кладуть въ средину сала, прорфзавъ предва- 
рительно мясо до кости и просоливъ. Внизъ бодьи клалется луч- 
шее толетое сало—на лто, потомъ мясо, а сверху тоны куски 
сала, а также и сдиръ. Уложивъ все, бодню закрывають криии- 
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кою-кружкомъ, сквозь ушка продзваютъ засовъ, на одномъ кон 
ць утолщенный, а на другомъ болфе тонкомъ имфется отверетте, 
въ которое вдЪвается замокъ и запирается. Н»которые на днЪ 
просверливаютъ дырочки, чтобъ сокъ съ сала стекалъ; если же 
бодня не проеверлена, то на трей день ее переворачиваютъ 
вверхъ дномъ на ночвы, причемъ разсолъ и кровь стекаютъ. Раз- 
соль этоть сохраняють: какъ появятся у скотины черви, или ра- 
тицы заболятъ, то имъ заливаютъ. 

Солонина обыкновенно держится до Пасхи. 

Приготовляютъ, хотя рфдко, солонину изъ баранины, причемь 
для сохраневмя цвЪта, ее пересыпаютъ велитрою. 


14. Колбасы. 


Оть остающагося оть солонины мяса отр5зываютъ мягкя ча- 
сти на колбасы, а остальное прибираютъ въ кладовую для варе- 
ва. Пока хозяинь разбираеть тушу, солить сало, бабы помоють 
въ рьчкЪ колбасы и кишки (колбасы боле тоныя, а кишки бо- 
лЪе толстыя). Поръжуть мелкими кусочками мясо, посолятъ, 
прибавять тертаго душистаго перпу, бадьялу, гвоздики, приэтомъ 
отдфляють часть мяса и см5шивають лишь съ чеснокомъ и солью. 
Какъ начинка готова, приступають къ дфланю колбасъ. 

Дълають изъ березы или изъ лозы каблучки, т. е колечки 
съ ручкой, вдфваютъ одну въ отверст!е колбасы, конець которой 
высот съ ручкой каблучки держать въ рукЪ, надъ колечкомь 
же каблучки прорЪзывають дырочку, въ которую и напихають 
мясо. Когда колбаса, готова, концы ея связываютъ ниткой и свер- 
тывають спиралью. ЗатЪмьъ берутъ соломы, рЪжуть ее кусками въ 
поль-аршина длиною, кладутъ на лопату, на нее колбасу и са- 
жають въ вытопленную печь. 

„Печени ковбасы“ сохраняють въ кладовой, а но мфрЪ на- 
добности беруть и разогр5ваютъ. 


15. Полотки. 


Полотки дълають изъ гусей и индфекъ. 

Когда. птицу оскубутъ, расчинять, словомъ вполнф пригото- 
вять, тогда каждую штуку разрфзываютъ пополамъ вдоль, скла- 
дываютъ въ кадушку, пересыпая солью, селитрою, пфльнымь ду- 
шистымъ перцомъ, корицею, гвоздикою и лавровымъ листомъ. 
Затьмъ кадушку закрываютъ кружкомъ и надавливаютъ камнемъ. 
Черезъь нфеколько дней полотки переворачиваютъ на другую сто- 
рону, а еще черезъ нЪеколько — вынимаютъ, заворачивають въ 
бумагу или тоныя тряпки и вЪшають въ трубу сутокъ на двЪ- 
надцаль. По истеченши этого @рока полотки вынимаютъ изъ трубы 
и вфшають на пиддашкахь (колонны на галере$), чтобы обду- 
10 ДЫМЪ, 
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16. С малецъ. 

Остающеся при разборк® свиной туши обр$зки сала рЪжуть на 
мелюе куски, складываютъ въ макитру и ставять въ жаркую печь. 
Растопившееся сало сливаютъ въ какую-либо посуду и сохраня- 
ютъ подь названемъ смальца, который употребляется для жаре- 
я картофеля, орзшекъ, виргуновъ, а также служить приправой 
кь каш. Оставшаяся вышкварки идуть на начинку пироговъ. 
Такимъ же образомь приготовляютъ смалець изъ гусинаго жира. 
Когда р»жутъ барановъ, то сало тоже снимать и топятъ. По- 
лученный смалець и вышкварки идуть въ пищу. До появлешя 
керосина баран! смалець шель „на свитло въ коганцф“, при- 
чемъ его см шивали съ рыевымьъ масломъ. 


Спиртные напитки. 


1. Настойки. 


Водку настаиваютъ на стручковаломъ перцЪ, на, горькомъ пер- 
п, на померанцевыхь орфшкахъ, на корнЪ колгана. Эта, поельд- 
няя настойка употребляется и какъ лЪкарство при желудочныхъ 
спазмахъ. Настаивають еще на горькой полыни, „якъ тилько 
выткнется изъ земли“, и притомъ сорванной непремънно до пер- 
ваго грома—„тоди буде згидлива“. Эту настойку пьють для воз- 
бужденя аппетита. Еще настаивають водку на сушеномъ барвинкЪ, 
на чистиць. ПослЪдняя служить лфкарствомъ. На, гвоздикЪ и ко- 
риц5 настаиваютъ для запаха, подается какъ и колганная на 
крестинахъ. Въ ходу водка, настоенная на обыкновенныхь рож- 
кахъ и на круглыхъ, такъ наз. чайныхъ, ибо настой ихъ пьють 
какъ чай. Въ настоящее время входить въ моду лимонная и 
апельсинная настойка. Приготовлеше настоекъь весьма несложное: 
накладывають въ бутылку какой-либо изъ вазванныхь спеши на- 
ливаютъ водкой и ставять на печь или въ печурку, глЪ она и 
настаивается. : 

2. Наливки. 

Наливки настаивают на, тернЪ, тернослив%, сливахъ и вишняхъ. 
Нарвутъ ягодъ, привялятъ ихъ на чердакЪ. потомъ перемоють 
и еложалтъ въ черепяную банку или въ кубышку. ДалБе нальютъ 
въ горшокъ водки, разбавять водой, положатъ сахару и вскипя- 
тятъ, а когда простынеть, выльютъ въ ягоды и поставять гдЪ- 
либо въ укромномъ мъетбчкь: на полицЪ, въ скрынЪ или въ дижЪ. 
На двЪ вварты водки берется полъ-кварты воды и два фунта 
сахара. 

3. Медь. 

Положать въ кадушку вощины—сушнику, запарятъ кипяткомъ 
и накроютъ., Котда вощина упарится, запустять ее дрожжами 
выБстЪ съ хиблемь, и стоить въ хатЪ, пока не заиграетъ. По 
окончани процесса брожевя, причемъ вощина и вся гуща под- 
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нимется вверхъ, получившийся чистый медъ спускать, оливають 
въ боченокъ и закупориваютъ. Кадушка для медя берется съ 
чопомъ. 

т 4. Варена. 

Отвариваютъь сушеныя груши. Юшку сливаютъь въ кубышку, 
прибавляють туда тертаго душистаго и горькаго перца, меда и ста- 
вять на нЪеколько времени въ жаркую печь. Желающие дБлаютъ 
изъ варены пуншъ, т. е. наливаютъ въ чашку варены и добав- 
ляютъ водкой. 

‚ 5. Запеканка. 

Положалтъ въ кубышку перца, калгану, бЪлаго инбиря, нальютъ 
водкой, горлышко кубышки замажуть тБстомъ и поставять въ 
печь. Когда запеканка уварится, ее вынимаютъ, даютъ’ остыть, 
затБмъ разливаютъь по бутылкамъ и закупориваютъ, т. е. проэто 
забивають туго пробками, 

ЕромБ перечисленныхь напитковъ домашняго производства, въ 
т ООО О оО о обЪкахъ угощають 
почетныхъ гостей. 

6. Березовый сокъ. 

Говоря о спиртныхъ напиткахъ, нельзя не упомянуть о бере- 
зовомъ сокЪ, хотя онъ не относитея къ ихь чиелу да и употре- 
бляетея сравнительно р$дко. 

Въ апрЪлБ просверливають въ березЪ дырочку, вотавляютъ 
въ нее трубочку изъ бузины или камьша, а подъ нее подставля- 
ють какую-нибудь посуду. Сокъ пьють свЪжШ, давъ ему лишь 
постоять нЪеколько времени. 


Ласощи. 


У молодежи въ большомъ ходу н5которыя растешя, употреб- 
ляемыя въ всыромъ видЪ и считающяся за лакомства. 

Такъ: лопудки—стволы молочая (Та сбаса всаз1о]а и 1асфиеа, 
замуа. Г), ввирЪпы (разные виды рода бтазз!са. То), гряциковъ (Вл- 
п1аз омета|з. Г), укропа (Кемещию оетае, АП), козелики 
(разные виды. рода @газоросоп. Г), бабки (разные‘виды рода, за] у1а. 
1), барщевникъ (Ап 1$6из зИуез5. Н), щавель (Ватех асеф0за, и 
асебозеЙа. Т,)) забудьки (Атбепуа уще. Г), полевой лукъ--луко- 
випа и зелень (виды рода АШиш: тобапфи, звогодоргазит, ап- 
&10зит. 1), шпицы еъ очерету—молодой камышъ (РЬтастИез 
сотатииз. Тейл.), молодой рогизъ—широлистный (Турва аа. 
Г) горобинець—или узколистный рогозъ (Турва апгизИЮНа Г). 

Котали замфтить, что въ неурожайные годы въ муку прибав- 
ляють лободы (виды абр]ех 1.) Сушать все растеше, зат мъ 
обирають листву, толкуть и м5шають въ хлЬбъ. Въ обыкно- 
венное же время лободой кормятъ свиней. Также сушатъ, толкутъ 
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ВЪ ступкБ или мелють на мельниц и см5щивають съ мукой брунь- 
ки— почки и кору молодыхь липокъ. 


Повседневныя трапезы. 


„У ранци старша въ симьи ветае перва и буде усихъ: „Уота- 
вайте, диты, пора за роботу прыйматься“. Повстаютъ, умыютця, 
помолятия Богу. Старшие прыказують: „Богу молитця—окризь 
годитця“, а потому и на бЪгу читають „Отченаша“. Потимъ уси 
розйдутця на роботу, а маты, а коли 6, такъ бабуся, остаетця, 
тай прыймаетця пичь топыты. Пры отряпуси колы остаетця дочка— 
помогты шо небудь: воды прынебти, зилья накрошиты, ит. п. У— 
поредь хозяйка оваре сниданье, а потимъ ставе варыты обидъ, & 
сама готове стиль для сниданья“. 

Столь скатертью застилають лишь въ больше празлники, на 
Пасху и на Рождество. По субботамъ и наканунЪ праздничныхь 
дней столь тоже накрывають скалертью, кладуть на, него хлЬбъ, 
ставят солянку, а раньше просто на, хлЬбъ клали грудочку соли. 
Въ воскресенье. столь остается застланнымь, но во время обЪда, 
и вечери снимается скатерть, а по окончан!и снова застилается. 

„Такъ кладе стряпуха на стиль хлибъ, силь, нижъ; прынеее 
мыску зъ ложками и высыпе ихъ на стиль“, причемъ избЪгаеть 
стучаль ложками, „а то лукавый радуетня“. 

Каждый члонъ сомьи м8тить свою ложку, владеть какую-либо 
зарубку. Чужою ложкою не слёдуетъ Веть—зады нападуть. Остаю- 
щаяел послв смерти кого-нибудь изъ семьи ложка, ст, его мЪткою, 
называется одмирська; ее сохраняють и даже не берутъ въ руки 
безъ особой нужды. Если сдЪлается наростъ, то его надавливаютъ 
одмирськой ложкой. и—проходить. 

Итакъ, приготовивъ все нужное на столь, стряпуха, наливаеть 
въ чашку, что тамъ готовила на завтракъ, и зоветь семейныхь. 
ТБ, какъ придутъ, помоють руки, а какъ зимою —снимуть верхнее 
плалье, отець или дидъ прочтеть Пресвятую Троицу, & чаще 
просто перекрестятся и садятся за столь. Въ рабоче дни за 
столь на лавку сажають дЪтей и молодежь, „шобъ скоришь йили 
та шли на, роботу“, а старики помфщаются съ краю стола на 
ослони (на скамейк$). По праздникамь же на покути садится 
глава, семьи, а младпйе на конц стола. Въ иныхъ семьяхъ и въ 
будни усаживаются по старшинству, и каждый членъ разъ навсегда 
знаетъь свое мЪето. Вели въ семьЪ н$ть отца, его мфето зани- 
маотъ стариИй женатый сынъ, если же онъ еще не женать, то 
главенство принадлежить матери. Въ бузень стряпуха хлопочеть 
около печи: некогда Боть, а когда вебхъ накормить, прибереть, 
тогда и сама позавтракаетъ. Въ праздничные дни присаживается 
къ столу. Если въ дом есть невфетка, то она Феть стоя около 
стола, или и 'Ъетъь и помогаеть что свекрови. Прислуживать сидя- 
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щимъ за столомъ ея дЪло. Если же всть маленьый ребенокъ, то 
нальеть себЪ отдьльно въ чаливу, сядетъ на „пилъ“ (полали), — сама, 
позотъ и ребенка накормить. Сколько бы невЪстокъ ни было въ 
семьЪ. вс должны стоять во время ды. Вели есть маленья дЪти, 
то ихь сажають около пилу или же около особыхъ столиковъ и ма- 
тери съ ними. ДЪти съ четырнадцали лЬть садятся за столь. но 
матери ихъ—невфстки—вее же стоять. Невфетка тогда лишь по- 
лучаеть право Ъеть сидя за общимь столомъ, когда, жонить сына 
или дочь выцаетъ замужъ или же сама станоть старшая въ дом$. 

Въ рабоче дни хлБбъ р5жетъ кто-нибудь и вообще при $д$ 
не соблюдается очереди. Въ праздники же рЪ$зать хлЪбъ, мясо 
лежить на обязанности хозяина, причемь первый кусокъ береть 
себЪ, а затБыЪъ раздаетъ остальным. Точно также первую ложку 
боршу набираеть хозяинъ, вызвъ ее, клалетъ на столь и ждеть, 
пока веб не возьмуть по ложкЪ; далзе же порядокъ не соблю- 
дается. По окончаши завтрака, встаютъ изъ-за стола, перекре- 
стятея и идутъ на работу. Въ будни обыкновенно не дожидаютъ 
другь друга, а кто раньше кончиль, тоть и вотаеть. До конца 
остается лишь отешь, который наблюдаетъ, чтобы никто пона- 
праену не терялъ времени. Въ праздничные дни вся семья сидить 
за столомъ до конпа, и крайнйй вотаетъ первый. 

Маль или бабуся поприбираеть со стола, доварить обЪдъ и 
сама идетъ на работу. Вели, прибирая 60 стола, забудеть ложку— 
жди гостя (сл. Ново-Николаевка). Кажъ придеть время обЪдать, 
снова всЪ собираются въ халу. ОбЪдь совершается тБмъ же по- 
рядкомъ, что и завтракъ. Посл обфла опять работа, а тамъ и 
полдникъ. ЛЪтомъ почти никогда не полдничають въ хатЪ, & гдЪ- 
нибудь въ затЪнку на двор, „хто якъ“. Ужинають въ хатЪ; & 
если жарко, то тоже на воздухВ. Ужинъ готовить опять-таки 
мать, „хиба яка небудь изъ молодшихъ ослобонится попередъ, тай 
‘прыде помататы“. 

ПослЪ ужина вею посуду, бывшую въ употреблеши перемы- 
вають, только наканун® пятницы, говорять, не сльдуетъ мыть, & 
если и перемоешь, то на утро надо вторично вымыть —„чорть 
нагляда“. Также, говорять, что вообще никогда съ вечера не 
должно перемывать ни горшковъ, ни пложекь, а то долЪ нечего 
будеть Ъоть, поэтому-го хотя ивыя хозяйки и перемывають съ 
вечера посуду, но зато кладутъ въ отдьльный горшокъ что-либо 
изъ стравы для доли. 

Если за объдомъ у кого-либо, изо рта выпадетъ крошка хлЪба, 
то тоть человъкъ скоро умреть (ел. Ново-Николаевка). 

„Якъ заскоче при $5 крошка у горлянку, то кажуть, шо 
попало у те, шо паску йило“. 

ели кто поперхнется, то говорятъ: „та це хтось спишить до 
насъ“ (ел. Ново-Никол.). 
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Если за столомъ кто чхнеть, то говорятъ: „це тебе частуваты 
(угощать) хтось буде. Хватайтесь за. его плечо, шобъ и намь 
туды попасты“ (сл. Ново-Никол.). 

Если со’ стола упадеть ложка, то говорять: „це передъ пры- 
чиною“. Поднимуть ее, оботруть и положать снова на столь 
(ел. Ново-Никол.). 

Если упадетъ со стола, ножъ, то говорять: „а побыла его лыха, 
тодына! це явЙсь гость спишить. Йижте скоришъ, а, то и по- 
обилать не дасть“. Приэтомь ножъ подымаютъ, обтирають и 
кладуть на столъ (сл. Ново-Никол.). 

Если кто за-обфдомъ уронитъ вилку и она воткнется въ полъ, 
это означаетъ, что у того человфка, есть врагь (ел. Ново-Накол.). 

Если во время обЪда упадетъ со стола на землю кусокъ хлЪба, 
то говорятъ: „Ахъ, Боже, кусочекъ хлиба упавъ, треба его пид- 
няты“. Поднимаютъ, цфлують и Фдлять (ел. Ново-Никол.). 

Если упадеть кусочекъ мяса, говорять: „ныхай его кишка 
зъйисть, то ви счастье“ (ел. Ново-Никол.). 

Если вто разольеть съ ложки борщь, то говорять: „Охь, 
Боже, розлывся борщь—Богъ зъ нымъ“ (ел. Ново-Никол.). 

Разсыпаль за столомъ еоль предвфщаеть слезы или ссору. 
Просыпать на землю перець ‘означаеть тоже ссору. Ножь не 
должно оставлять на столЪ, на окно тоже не слздуть его класть, 
а въ ящикъ стола. Причины не пришлось узваль. 

Четыре раза, въ день наши крестьяне Фдятъ лишь съ юня до 
1-го октября; въ остальное же время года полдника ве поларается. 
По праздникамъ только обфлають и ужинають. Снидаютъь (зав- 
тракаютъ) часовъ въ 8 утра лЬтомъ и часовъ въ 7 зихою; 06$- 
дають часовъ въ 12, полдничають часа въ четыре и вечеряють 
(ужинають) часовъ въ 9 вечера. 

Вт страдную пору, еёли поле лежить недалеко оть деревни, 
отрава готовится к5мъ-либо изъ остающихся дома, старухь и отбы- 
лается на поле, или за нею присылаютъ лошадь; въ противномъ 
же случаЪ готовится на мфетз, такъ наз. кашеваромъ, избиралю: 
щимся изъ числь членовъ семьи предь началомъ работь. | 

За чаеъ или болье до объда, кашеваръ оканчиваеть работу м 
отправляется къ тому мЪсту, гдф стоить возъ. Неподалеку оть 
него вбиваетъ дв» палки, сверху на нихъ хладеть третью, на. ко- 
торую вЪшаетъ казанокъ, разводить огонь и варитъ страву. Тъмъ 
временемь разстелеть на земяЪ скалерть, рушникъ, а то просто 
тряпку, словомъ, что захвачено съ собой, разложить ложки, по- 
ставить соль, нарфжеть хлЪба, приготовить воды, Когда каша, 
кулишь, или вообще что тамъ варилось, готово, зоветъ работаю- 
щихъ, при этомь надфваеть шапку на заранфе вбитую здфсь вы- 
сокую палку. По этому условному знаку, рабоче бросаютъ ра- 
боту и направляются къ возу. Помывъ руки, ве становятся ли- 
цомъ къ востоку, помолятся Богу и садятся на земь вокругъ разо- 
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отланной скатерти, Приэтомъ мужчины обыкновенно располагаются 
по одной сторонз, присввъ на одну ногу, женщины же садятся 
по другой, поджавъ одну ногу подъ себя, а другую вытянувъ впе- 
редъ. Въ полё и невЪотки получають раврЪшеше садиться въ общий. 
кружокъ. Полевые завтраки, обЪды, & въ особенности ужины ча- 
сто сопровождаются веселымъ смьхомъ, прибаутками, а въ особен- 
ности, если достаточно молодежи. По окончаши ды, веб вота- 
ютъ, молятся Богу и ложался отдохнуть; каллеваръ же должень 
перемыть посуду, спрятать остатки ит. п. Твмъ же порядкомъ 
совершается и завтражъ, и полудень, и ужинъ. Созывая вечеромъ 
ужинать, кашеваръ поднимаеть вверхъ торящую головню. 

Въ послздее годы во время полевыхъь работъ на завтракъ и 
на полдникъ приготовляють слфдующее блюдо: нальють въ мис^ 
ку воды, положать туда сахарнато песку, накрошать хлБба и 
Ъдятъ,—вода, говорять, не тажь пъется. Друше жъ прямо привы- 

бъ сахаромъ и запиваютъ водой. 





Примврный составъ стола, можно представить въ слвдующемъ видз: 


'А) Скоромный стол. 
а) Будни. 
Сниданье. Галушки съ саломъ. 
Обидъ. Борщъ ©ъ саломъ. Каша до молока.. 
Полдникъ. Хлибъ зЪ водою, або съ сыривцемъ и цыбулею. 
А якь литомь, то бильшь огирки съ хлибомъ, дыни, кавуны. 
Вечеря. Юшка съ картошкой и саломъ. 


6) Праздникъ. 
Обидъ сичасъ пиеля обидни: напередь пироги съ картош- 
кою, або съ творогом. Боршщь съ куркою и товчениками. Каша 


пшенна молошна. 
Вечеря. Оставеййся оть обЪда боршь. Молошна локшина,. 


В) Постный столь. 
а) Будни. 

Сниданье. Холодне зъ рыбою. 
Обиль. Боршь зъ омею. Пшенна ката. 
Полудень. Хлибъ зъ водою, або съ таранью. 
Вечеря. Затирка. 

6) Праздникъ. 
Обидъ. Борщь съ сушеною рыбою. Шочовица (чечевица). 
Вечеря Оставпийся борщъ. Локшина. 
У хомовитой хозяйки кушанья ежедневно боле или мензе 

варьируются. 
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Праздничныя и иныя особыя трапезы. 
1. Святвечиръ (Рождественсюй сочельникъ). 


На Овятвечиръ малороссы никогда не обЪдалотъ и мноме не 
Ъдять до зирочки. Въ этоть день готовятъ пироги съ горохомъ 
и съ капустой, кныши, варятъ горохъ, капусту. Кутью же и узваръ 
варять на ночь Святвечира. Ло кутьи мнуть макъ, разводятъ 
его водой и прибавляють меду, или же прямо одинъ медъ съ во- 
дою. Замфчаютъ, если на богалый или на голодный сочельникъ 
кутья выгонить верхъ, то будеть урожай на то зерно, изъ какого 
сварена кутья. 

„Утромъ на Святвечиръ украде хлопець на чужомъ току клокъ 
сина, & то`и своего высмыкне, а маты положе его на покути — 
на лавци въ кутку, пидъ иконами, на сино поставе горщивъ съ 
кутьею, и биля его озваръ. Якъ несе маты кутью на покутья, такъ 
прыказуе: „объ кутья на покутья, & озваръ на базаръ. Туды 
несено на рукахъ, а видтиль будемо везты на волахъ“. А то самъ 
хозяинъ ставе кутью и озваръ на покуть, потимъ пидлиза пидъЪ 
лавку и квохчеть: квохъ-квохъ, кахъ-кахъ, гелъ-гелъ, путь-путь, 
шобъ птыця водылась. Якъ вылизе зъ-пидь лавки, тай скубе ди- 
тей за чубъ, шобъ куры булы чубати, за уха—ухати, за ниеъ— 
носали, за ноги—волохати“. Чаще эту процедуру прод5лываеть 
мальчикъ. 

Когда пироги спеклись, а горохъ и капуста сварились, то гор- 
шки съ двумя послЗдними кушаньями ставять тоже на покуть— 
капусту противъ кутьи, & горохъ противъ узвафа, и накрываютъ 
вов горшки кнышами и пирогами (два кныша и два пирога). 
Кныши эти и пироги снимаютъ лишь на трети день, когда гор- 
шки принимаются съ’ покути, а кто береть и раньше. Какъ гото- 
вять въ этоть вечеръ столь, то кладуть на него какъ всегда 
хлЪбъ, который остается на стол5 до Новаго года. На Новый 
тодъ хлЬбъ этоть разрЪзывають и даютъ по куску скотинф, & 
остальной съЗдаютъ передь обЪъдомъ, какъ артоеъ. 

„Якъ прыйдуть зъ вечерни и, шо ходылы въ церковъ, сичаеъ 
роспуетять ладону, засвитять предь иконами воскову свичку, по- 
молятся Богу, батько прочте Пресвяту Троипу, тоди вже сидають 
вечеряты. Невистки тоже стоять, но дитей сажають за стилъ, 
якъ тямять систы. Допрежъ усего подають пироги, потимъ стар 
ши по.чарци горилки выпьють, а тоди вже невистки, або дочки 
подають капусту, писля капусты орохъ, пиеля ороху кутью 3ъЪ 
медомъ, або зъ макомъ, а потимъ озваръ. Въ старовыну ризали 
первый пиригь съ орохомъ и попередъ подавали орохъ, & потимъ 
капусту, для того, шобъ народъ бувъ здоровипий и рчистишйй. 
Коли хто чхне за кутьею, то того дарять. Коли чхне дивка— 
невистка, то батько. або дидъ даре ей телицю. Якъ повечеряють, 
такъ ту мыску, шо йили озваръ, не мыють, а каждый кладе въ нои 
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свою ложку до горы донцемъ (такимь образомъ, что ложки окру- 
жаютьъ внутренность чашки вЪнчикомъ), на ложки кладуть кнышъ, 
& на утро дывятця: чья ложка перевернулась, той скоришъ усихъ 
Умре“. У другихъ такъ не на этотъ, а на крещеноюмй сочельникъ 
загадывалоть на ложки. 

У нкоторыхь побогаче, „яхь покинчають вечеряты, батько 
роздае усимъ по куску меду съ хлибомъь, шобъ на той годъ со- 
лодко було хлибъ жаты“. 

Какъ въ рождественскй, такъ и въ крещенсв!й сочельникъ 0- 
бирають съ кутьи присохшйй вершокъ и даютъ курамъ, чтобъ 
лучше неслись, при этомъ на, Крещенье дають именно въ то время, 
какь народъ идетъ съ Тордани. 


2. Риздво (Рождество). 


На первый день Рождества почти вся семья отправляется къ 
заутрени, дома же остается кто-либо изъ старшихь готовить 
обЪдъ. У другихъ обфдъ готовять посл заутрени, причемъ, какъ 
придуть изъ церкви, то кто-нибудь изъ мужчинъь или изъ див- 
чать бЪжить до колодца набрать непочатой воды, чтобъ ею на- 
лить отраву. Надо замБтить, что во многихъ семьяхъ все необ- 
ходимое для обЪда, приготовляется наканунЪ и даже складывает- 
ся въ горшки, такъ что на самый` праздникь остается лишь раз- 
вести огонь да поставить приготовленное въ печь. 

„Якъ прыйдуть оть утреви, погрйотся, перебирутця (переодз- 
нутся). Кто не ходывъ до утрени, иде до обидни, & дома остает- 
ся хто-небудь изъ мужикивъ—до скотыны треба. Поки ти у церк- 
ви, винъ скотыну нагодуе, напое, &а то що въ хали зробе: лок- 
шину всыпе въ юшку, пироги поставе у пичь розогриты, ладону 
роспусте. Якъ прыйдуть отъ обидни, сичасъ читають Пресвяту 
Троицу и сидають обидаты“. 

Прежде всего закусывають постными пирогами, выпивають по 
чаркз горилки, залВмь подають вчерашн!е капусту и горохъ. По- 
кончивъ съ постлными кушаньями, приступаютъ кь скоромнымъ: 
первоначально подаютъ пироги съ свиной начинкой и съ вышк- 
варками, обм$шанными гречаной мукой (пекутся наканунВ), и ра- 
зотрЪтую колбасу. ДалЪе сл$луеть капуста съ свининой. Сначала, 
Ъдятъ собственно капусту, мясо же подается отдфльно на дере- 
вянной тарелкЪ. Хозяинъ самъ разрЪзываеть мясо, присаливаетъ, 
первый кусокь береть себЪ, а за нимъ берутъ остальные, по 
старшинству. Послф капусты подаютъ локшину, причемъ опять- 
таки сначала Фдять лапшу, а потомъ гусятину, которую разр%- 
зываеть тоже хозяинъ. Въ заключеше появляется на столЪ вче- 
рашняя кутья съ медомъ или макомъ и, наконець, узваръ. У н$- 
которыхъ кутья подается вначал обфда выЪсто кануну, посл 
кутьи выпьють водки, закусятъ пирогами и т. д. 

Во время обЪда на Рождество. ва Пасху, а также по боль 
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шимъ праздникамъ не позволяли въ старину пить воду, чтобы въ 
полз или въ дорогв жажда не томила. По окончанши обфда моло- 
дицы или дивчата приборутъ со стола, перемоютъ посуду, а маль 
одвлить вовхь орЪхами, собранными въ прошлое лфто. „Уеиси- 
дить и йидять орихи, шобъ пшеныця гарно родыла“. Такъ какъ 
въ настоящее вромя орховъ почти нфть, за истреблешемь лЗеовъ, 
то даютъ насинье (подсолнечное мя). 

„На Риздво полуднують, б0’рано обидають, тай пойидять, хто 
хоче, локщины, озвару. Вечеряють тымь, шо осталось отъ оби- 
да. На вечерю николи ничого не варять. Варыть потому нельзя 
ни на Риздво, ни на Крещенье, ни на, Велыкдень, шо`одынъ разъ 
було въ однои семьи, шо комусь захотилось вареникивъ, зато- 
пили—одна коло печи, лруга тието мисыла, а третья творогъ го- 
товыла и вси тры переболили“. 

Гостей, приходящихь на Рождество, угощають обыкновенно 
колбасой, поджаренной ©ъ саломъ. 


3. Голодный Святвечиръ (крещенсвьЙ сочельникь). 


Въ этоть день обыкновенно не Блять, пока не принесуть свя- 
той воды. До свЗта варятъ кутью, узваръ и горохъ на пироги. 
ТЪето же учиняетея, какъ всегда, съ вечера. Вогда кутья и уз- 
варъ готовы ихъ ставятъ на покути на то 6Ъно, что лежитъь съ 
Рождества. Въ половинЪ дня вторично растапливають печь, пекутъ 
пироги оъ горохомь и капустой, варять капусту. „Якь прыйдуть 
изъ церкви съ свяченою водою, напьются уси, тоди бабы роспу- 
стять ладону, а мужики насыплють въ мыску свяченои воды. 
Одынъ бере кропило изъ василькивъ и кусокъ крйды (млу), а 
друг несе мыску зъ водою и тарилку съ пирогомъ и обходять 
двиръ“. Если въ семьБ имБется одинь мужчина, то одинъ все 
беретъ. Итакъ, прежде всего идуть въ кошары со скотиною, пер- 
вый пишеть на воротахъ мфломъ крестъ, входить въ кошару и 
кропить водой, далБе процесейя направляется въ клуню, на токъ, 
до гусей и до колодца, если есть, причемъ колодець покропитъ 
и вольеть туда воды. До куръ не ходять — высоко сидятъ, не 
ходятъ также до евиней. У иныхъ, въ то время какъ одинъ кро- 
пить водой и пишеть креетъ, другой за каждымь крестомъ отку- 
сываетъ’ кусокъ пирога. Обойля дворъ, возвращаютея въ хату, 
кропять ее и самихъ себя (лобъ), читаютъ молитву и садятея зъ 
столь, Сначала подаютъ пироги, причемъ създають и тотъ, съ 
которымъ ходили по хозяйству, далЪе наступаеть очередь ка- 
пусты и въ заключене кутья и узваръ. 

Кое-гдф остался обычай по окончаши ужина выгонять кутью; 
при этомъ бьютъ макогономь по угламъ, приговаривая: „собъ, 
кутья, съ покутья, а, озваръ на базаръ по червони чобиты!“. 
Поеуду посл этого ужина перемываютъ на сл5дующий день. Гор- 
шокъ съ кутьей принимають съ покути на трети день, тогда 
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же прибираютъ сЪно, которое раскладывать по яслямъ скоти- 
н%, „шобъ на тый годъ диждалась“, а кто, кромв того, кладетъ 
въ гнфзда квочекъ, чтобъ цыплята лучше лупились, 


4. Крещенье. 


Объдъ: 1) Капуста зъ мьясомъ. 2) Локшина съ гусятиною, або 
съ инцычиною, 3) Кендюхъ свинячй, начиненный свинячими шквар- 
ками, обмфшанными гречаной мукой, або жарене порося. 4) Кутья. 
5) Узваръ. 

Вечёря (ужинъ): вечеряють тымъ, шо осталося отъ обида. 


5. Меланки (31 декабря). 

Въ этотъ день варять вареники и жарятъ свиныя кишки, нё- 
чиненныя пшенной кашей. Вареники и колбаса предназначаются 
для шедровниковъ. Какъ придутъь первые щедровники, ихъ при- 
тлашалтъ въ хату, усаживають и угошають варениками, чтобы 
коровы были ласковыя. - 

„ПТобъ телята були гладки, на Меланки мычуть мычки, а шобъ 
ягнята були кучерявы, жмуть жменю прядева“. 


6. Новый годъ. 

Первыхъ посыпальниковъ, пришедшихь на Новый годъ, сажа- 
ють рядомъ на порогЪ, „шобъ усе добре`садылось— старосты, рои“, 
и дарятъ деньгами, „шобъ увесь годъ було шо дарыты“. 

Увидавь первыхь людей, идущихь изъ церкви, собираютъ 
зерно, насыпанное посыпальщиками, и даютъ курамъ, чтобы лучше 
неслись. Зерна. упавпия на столь и на лавку, сохраняютъ, а когда 
корова отелится, даютъ ей эти зерна, съ хлЪбомъ. 

Собирая зерна со стола, обращають вниман!е, какого хлБба, 
попало больше зеренъ,--тоть хлфбъ слфдуеть свять въ этомъ 
тоду—дасть лучший урожай. 

7. Масляница. 

„Усю масляницу борщу не варять, хиба у ярмарокъ привозной 
донской тарани купе; тай и не обидають, & тильки бснидають та 
вечеряють“. Въ течене масляницы варятъ каждый день вареники 
съ сыромъ, пехуть гречаные блины, жарять мандрыки, сырники. 

Блины. Опара ставится такая же, какъ и на паляницы. На 
утро опару жидко подбивають гречаной мукой. Когда т$ото взой- 
детъ, его снимаютъ и отавять ‘около печи, на скамейкз. Между 
тЪмь, разо' рёвають сковороду, смазывають постнымъ масломъ 
квачикомъ (палочка, одинъ конеошь которой обмотанъ тряпочкой) 
или же кускомъ свиного сала, затВмъ наливают ополоникомъ 
тета и ставять на жаръ. Когда блинъь спекся, его снимаютъ, 
кладутъ въ миску и смазывають постнымъь масломъ, коровьимъ 
или смтаной, Далфе наливають второй, трей и т. д., пока не 
истошится запасъ т$ета. Блины лять оъ масломъ. 
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Мандрыки „Накладе хозяйка въ мыску творогу, разимне, вбье 
ничокъ, разведе водыцею, посоле, замиша пшеничною мукою, по- 
кача шариками, покладе на сковороду, або на листья, пожаре, 
сложе въ макитру, перемаститъ, тай йидять“. 

Приготовляютъ мандрыки еще иначе: разминають сыръ, при- 
бавляють яиць, муки, просаливають и замъшиваютъ. Полученное 
т$сто раскатывають коржемъ, который разрфзываютъ на ромби- 
ческе куски или же прямо катають шариками, залЪмъ варять 
вЪ вод, какъ вареники. Когда мандрыки сварятся, вынимаютъ 
ихь изъ воды, складываютъ въ рынку, обливають масломъ и еме- 
таной и ставятъь въ печь, „шобъ були горяченьки“. Мавдрыки 
этого приготовлен!я называютьъ также л5нивыми варениками. 

На ужинъ жарятъ иногла рыбу въ скоромномъ маслБ. 


8. „Заговинье на пистъ“. . 

ОбЪдь: пироги, борщь съ рыбой, жареная рыба, гречневые 
блины. Вечеря: вареники, млинцы. 

ПоелЪ обЪда сходятся родные и знакомые прощаться. Уго- 
щають ихъ водкой, пирогами, рыбой, короче—что найдется. Еели 
отъ ужина остаются вареники, блины и т. п., то чтобы не отда- 
вать на елфлуюцИЙ день собак, что считается грзхомъ, встаютъ 
до полуночи и приканчивають. (Сл. Кабанья). 


9. Первая нед$ля Великаго поста. 

На первой недЪлв поста ничего горячато не варять до субботы; 
масла тоже не Здятъ, а подають лишь кислую капусту, рЪдьку, 
вареный холодный картофель, соле‘ые огурцы. Въ субботу же ва- 
рятъ капусту, горохъ, фасоль, кашу, пекутъ пироги. 


10. 9-е марта. 

На сорокъ мучениковъ пекуть непремённо бублики. Ставять 
пшеничную опару, запускають дрожжами или тфстомъ. На утро 
опару учинять, а какъ взойдетъ раза два, замбсять. Когда тЪ- 
сто взойдеть „въ замиси“ два раза, его снимаютъ съ печи, раз- 
р»зывають на куски, которые раскачиваютъ, въ вид прутиковъ, 
обваливаютъь въ макз, насыпанномъ на столз, и лБпять бублики. 
Полпивъ бублики, бросаютъ ихъ въ кицятокъ; когда же они 
уварятся, причемь поднимутся на поверхность, выбираютъ ключ- 
кой и кладутъ на весло, смоченное теплой водой, чтобы бубли- 
ки не приставали, и ставять въ печь. При этомъ надо замЪтить, 
что одна сторона печи прибрана, гд пекутся бублики, на дру- 
гой же горить огонь и стоитъ чугунъ съ слЗдующей партей буб- 
ликовъ. Когда бублики на веслВ зарумянятея, весло вынимаютъ 
изъ печи, подводять подъ бублики нитку или проволоку, чтобы 
отстали оть весла, затЪымъ снова въ печь, гдф весло переворачи- 
валтъ, причемъ бублики ложатся на чиринь(подъ) другой стороной. 
Пока эти допекаются, вынимаютъ изъ воды вторую парт, кла- 
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дутъ на весло и продЪлывають ту же процедуру. Разъ бублики 
готовы, ихь вынимають изъ печи ключкою. Ключка эта вродь 
кочерги, ручка деревянная, крючекь желфзный. Длина ключки 
аршинъ пять. Ключка же, помощью которой вынимають бублики 
изъ воды, вся деревянная и длиною въ полъ-аритина. 

ДЪлають бублики сдобные, съ сахаромъ, на яйцахъ, кото- 
рыя кладутъ въ то время, какъ м5сять тБето. 

На Сорокъ мучениковъ пекуть еще жаворонки, приготовляе- 
мые изъ того же тЪста, что и бублики. Беруть кусокъ тБета, 
раскатываютъ въ вищБ прута, одинъ конець разр$зывають но- 
жомъ на подоб1е птичьяго хвоста, изъ другого вылЪпливаютъ го- 
ловку съ клювомъ и чубикомьъ, & на м$етБ глазъ вдавливають 
зерна чернушки. Изъ другого куска тфета дЪлаютъ крылья, т. е. 
раскатывають т$сто прутикомьъ, подводять его подъ головку, на 
©пинЪ” перекрещивають, концы же разрзаютъ въ видБ перьевъ 
Жаворонки пекуть главнымъ образомъь для удовольствя дфтей` 
которымъ и раздаются. Бублики раздаютъ бзднымъ семьямъ, ко 
торымъ самимъ не изъ чего печь. 

Также пекуть жаворонки на теплаго Алексея (17-го марта) 


1. Крестопоклонная недЪля. 

Въ среду на этой недзлЪь пекуть кресты. 

Тесто приготовляется, какъ на паляницы. Взявъ два куска тЪ- 
ста, раскатывають ихъ прутиками и навладывають кресть на 
крестъ, а въ углы влфпливаютъ хлЬбныя зерна, приговаривая: 
„благослови Господи, шобъ пшеница родыла“. Въ одинъ уголь 
вдавливаютъь пшеницу, въ другой—рожь, въ третй—просо, въ 
четвертый--гречиху, призывая благословен!е на соотвтетвующий 
хлЬбъ. Вынувь изъ печи выпекпцеся кресты, разсматриваютъ, 
кая зерна лучше выдались вверхъ, тоть хлЬбъ дастъ лучший уро- 
жай, Зерна влЪпливаютъ обыкновенно въ первый крестъ, который 
сушать и сохраняютъ, а когда Фдуть въ поле сЪять, владутъ 
его въ мшокъ съ зерномъ. Отправляясь съять, хозяинъ береть 
кресть подъ мышку, по окончаши же посфва молится Богу и 
съфдаеть его, а иногда остатокъь привозить домой дЪтямъ. 

12. Страстная недЪзля. 

Первые три дня страстной недЪли ничего не варять, а Фдятъ 
лишь хлзбъ или сухари съ водой, капусту, р$дьку, огурцы, да- 
ще масла не употребляютъ. Въ четвергь готовятъ кашу, капусту. 
Н$которые изъ стариковъ, поужинавъ въ четвергъ, ничего не 
ЪФдятъ до самой Пасхи. Въ пятницу и ©убботу также не гото- 
вять горячей пищи. 


а) Крашен!е яицъ. 


Яйца красять обыкновенно въ пятницу. Набереть хозяйка въ 
четвергь яицъ, перемоеть, просушить и талунитъ, т. е. нали 
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ваеть въ макитру сыривцу. прибавляеть растолченаго галуна 
(квасцы) и поставить на припечекъ. Когда квасъ н$еколько со- 
грЪется, кладетъ въ него яйца, гдЪ они и остаются минутъ 10—15, 
затБмъ вынимаеть, раскладываеть, чтобы просохли. Для галуна 
берется непремЪнио’ молодой непочалый квасъ, а иначе крашенви 
выйдутъ пятноватыя. Нфкоторыя галунять яйца въ бурачномъ 
квасу. 

Для кралшеня яиць употребляются слфдуюцйя вещества: крас- 
ный и черный сандалъ, ипричемъь первый называютъ крас- 
на краска, а, второй бразоля, высушенные цзты темно-лиловой 
роки (Мауа, а]сеа,. 1), ивЪты полевыхь ноготковъ —купавка (Ато - 
15 Чпобюма. 1), цвЗты пижмы (АсЬШеа рёагоса 1.), свъже пвЪ- 
ты пролБсокь (ЗеШа БШПа, Г). Названные цвЪты собираютъ лБ- 
томъ, сушалтъ, перетираютъ въ порошокь и сохраняютъ. Иром8 
того для крашешя яиць употребляють гречаную полову, цибу- 
линье—чешуйки лука, собираемыя въ течене года для этой пли. 

Каждую изъ этихь красокь кладуть въ особый горшокъ, на- 
ливалоть холодной водой и кипятять, а затЪмъ опускають яйца 
и варятъ въ смятку или крутую. Красную краску варять непре- 
мБнно въ новомъ горшкз, ибо только красныя яйца святятъ. 


6) Печен!е пасокъ. 


Пасхи пекуть въ пятницу и въ субботу. Пасху, предназначен- 
ную для освященя, пекуть непремЗнно въ субботу. Для этой 
пасхи въ пятницу вечеромъ ставять опару: въ одну макитру на- 
сыпать немного шшеничной муки, въ другую отрубей запари- 
вають кипяткомъ, разм$ шиваютъ и даютъ обтыть; затмъ запу- 
скаютъ дрожжами, причемъ въ мучную опару дрожжи процБжи- 
вають, & въ высфвочную кладутъ вмЪстЪ съ хмфлемъ; потомъ, 
какъ всякое тБето, крестять, укутываютъ и ставятъ на печь. На 
утро въ мучную опару процф$живаютъ на сито отруби, подбиваютъ 
пшеничной мукой и оставляютъ на печи, чтобы затумовала, т. е. 
запфнилась. Разъ опара зашумовала, ее учиняютъ—замфшиваютъ 
боле круто мукой. 

Тесто начинаеть воходить, а чтобы не ушла изъ горшка, его 
обиваютъ (ифшалоть веселкой) раза два чрезь извфетные проме- 
жутки времени. Когда же тБето подойдеть въ трет разъ, тогда 
его снимають съ печи, и выворачиваютъ въ ночвы съ мукой, 
прибавляють постнаго масла, яацъ, кореньевъ: корицы, гадьяна, 
желтаго инбиря и круто м5еять. ВымЪеивъь хорошенько тЪето, 
ставятъ его въ теплое мЪето. Когда тЪето подойдетъ. его пере- 
мфеятъ, подойдетъ второй разъ, снова перемсятъ, посл третья- 
го всхода начинають готовить печь и приступаютъ къ дБланю 
пасокъ. Выкладываютъ тфето на столь, разрфзываютьъ на части, 

_ каталотъь булки, а затБмь наряжають ихъ. Надо замфтить, что 
лЬпить пасхи начинаеть старшая изъ женщинъ. Первую пасху 
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обязательно украшаютъ рЪшеткой: беруть небольшие куски тБста, 
раскатываютъ въ вид» прута и кладуть параллельно на булку 
(8 штукъ), круме восемь прутиковъ кладуть параллельно попе- 
рекъ, переплетая съ первыми на подобе р5шетки; сверху ръшет- 
ки сажаютъь шишку. Шишку лЪпять такъ: раскатываютъ кусокъ 
тЪета тоже прутомъ, н®сколько приплюскиваютъ и одну сторону 
разрфзывають карточками и свертываютъ спиралью, такь что 
верхъ выходить гребенчатый. Посадивь шишку на булку, ее при- 
калывають вертикально палочкой изъ святой вербы. ДалЪе, кру- 
томъ булки надъ основашемь обволять обручемъь изъ тьота, & 
концы скалываютъ прутикомт изъ святой вербы. Друшя пасхи 
украшають крестами: на булку кладется крестъ-на-кресть два 
обручика изъ тоста, въ точкв ихъ пересБченя и въ углахъ ме- 
жду обручиками сажается по пише, причемь средняя н$еколь- 
ко больше прочихъ, кругомъь обводится тоже обручемъ. Какъ 
концы этого обруча, такь и шишки прикалываются палочками 
святой вербы. Когда приготовленныя пасхи подойдутъ, ихъ са- 
жають въ печь на капустныхъ листьяхь. Вынувъ пасхи изъ пе- 
чи, обмазывають ихъ желтымъ имбиремъ, растертымъ съ яйцомъ. 

Пасхи дфлають по одному экземпляру на долю каждаго изъ 
лиць мужского пола и одну на долю старшей изъ женщинъ, а 
иногда лЪпять для вофхъ членовъ семьи. Святятъ же ту изъ па- 
сокь, которая вышла лучше, Еели пасха въ печкВ „репнеть“ че- 
резъ верхъ, пекарку ожидаетъ какое-либо несчастье. На чьей 
пасхЪ ссунется вершокъ, тому предстоить недолмй вЪкъ, чья же 
пасха выйдеть лучше, тоть будеть сЪять пшеницу—такая же 
выростеть высокая, какъ его пасха. Вели пасха не выйдеть изъ 
формы, то это служить признакомтъ, что кто либо изъ семьи не 
дождетъ до слБдующей пасхи (сл. Покровекъ.) 

„Якъ печешь паску и выметаешь помеломъ пичь, то его тре- 
ба писля того, якъ выметешь, поставыты въ первыхъ синяхъ 
за, дверьми и нехай стоить ажь до другого года. Тоди опьять вы- 
месты тымъ помеломъ пичь на паску и опьять его на свое мисто 
поставыты. Итакь дилаты що году. То якъ нападе холера, то 
1Й въ сей домъ уже иты курно: воно м не пусте, то вона и пи- 
де соби геть. Не телько холера, а и нышо дурно въ той домъ 
не мусе зайты. Тилько вже не треба его трогаты, ны въ яке ди- 
ло опричь паеки и до паски, также и съ миста не трогаты“. 
(Сл. Ново-Николаевка). 


з) Страстная суббота. 


„Въ суботу хозяйка, якъ повынима изъ печи паеки, прыма- 
же прыпечекъ, змаже доливку, прыбере усе въ хати, тоди, се 
вже пидъ вечиръ, закрые стиль скатертью, а зверху накидкою 
(боле тонкая и меньшихъ размфровъ скатерть). Потимъ возь- 
ме велыку деревянную мыску, положе туды 1) красныхъ яичокъ 
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десятка пивтора, 2) кусокъ свинячого сала, 3) навьяже узли- 
чокь соли, 4) узличокъ пшена — якъ соняшныци бывають, то 
положе пучку цего пшена въ ополоныкъ, разитре съ свяче- 
ною водою и дасть выпить оцеи пшенки,5) узличокъ конопля- 
ного е5мени—отъ глистовъ жують, якъ тошныть; —6) окрайчикъ 
житного хлиба—якъ скотына боме, такь дають’ йисты“. Съ этой 
же цзлью сохраняютъ верхнюю шишку съ святой пасхи и ар- 
тосъ. „Якъ що укусе скотыну, и то мисто пухне, такъ пидку- 
рывалоть оцимъ окрайчикомъ и шишкою. Якъ корова отелитня, 
дають еи размоченный въ свяченой води окрайчикь хлиба и ку- 
сочокъ шишки, присоленные свяченой силью. Ще положе у мыс- 
ку 7) узличовъь маву, & то штуки тры маковыхъ головокъ —ма- 
комъ осыпають корову, котора отелитця въ первый разъ и 
прыказують: хто це зерно посбера и пойисть, той корову зйисть“ 
8) грудочку, або дви ладону — лВчать зубы; якъ у дитей бува 
младенческе, такъ подкуривають; 9) грудку порядошну галуну— 
якъ вокоче де нарывъ, а потимъ зробятся стрижи, такъ присы- 
пають опимъ галуномъ“. (Стрижами называется материя, остающая- 
ся въ ранкз посль того, какъ нарывъ прорывается. Въ подобномъ 
же случаЪ и скотъ лЪчатъ этимъ средотвомъ). „ 10) Кусочекъ крей- 
ды — кого зага (изжога) пече, такъ грызуть“. Крейды берется 
именно тоть кусокъ, которымъ писали кресты въ голодный свят- 
вечиръ. „Потимъ туды у мыску положе жарене порося, а поро- 
сяти въ зубы встроме коренець хрину“—жуютъ при желудочныхь 
спазмахь. ИЪкоторыя вмфето поросенка, какъ своего нЪтъ, а 
покупать не хотять, кладуть жаренную въ коровьемъ маслё 
щуку. Приэтомъ говорятъ, со словъ священниковъ, что рыба 
пифеть значеше лишь въ томъ случав, если ее не Зли въ тече- 
ве всего поста. 

„Якь печуть къ празныку расхожй хлибъ, такъ печуть пе- 
репички“ -- невеличку паляничку, тай кладе одну перепичку у 
мыску. (Перепичка и пара яиць идутъ причту). Потимъ обгортуе 
пасеку рушныкомъ и заколюе въ его дви голки, а хто голку кла- 
де у чашку Паску ставе въ мыску, коли пе повна, а то 06о- 
бо. Оци свячени голки тожъ згидливы: якъ наладе курина сли- 
поза, то дывятся скризь ушко на схидъ сонця, & то ще инше: 
якъ зле сонце, то вдива нитку въ ушко кризъ воритницу“. 
У вороть, состоящихъ изъ перекладинъ, каждая перекладина, назы- 
вается воротница. Такъ вотъ въ посл$днемъ случаз, вдЪвая нит- 
ку въ иголку, одну руку кладутъ на воротницу, а другую руку 
на другую перекладину и вдЪваютъ нитку, держа руки по той 
еторон5 воротъ. 

Когда все нужное уложено въ чашку, хозяйка обвязываетъ 
миску полотенцемъ и ставить на столь, куда, кромЪ того, кла- 
деть хлЬбъ и ставить солянку, какъ это дфлается обыкновенно 
наканунз праздниковъ. ХлЪфбъ этоть сохраняется до @омина 
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воскресенья, когда съ нимъ поступаютъ какъ съ рождественскимъ, 
почитая за артосъ. 

Сырной пасхи малоросвы почти не д5лаютъ, поросенка же 
большею частью готовятъ. 


13. Па х а: 


Въ ночь на свЪтлый праздникъ кто изъ семьи идетъ въ цер- 
ковь ко военощной, а кто остается дома и спитъ до заутрени. 
Старики говорятъ, кто собирается простоять въ церкви вею ночь, 
тоть не долженъ спать на елБдующий день, а то Богь счастье 
возить, а ты и проспишь его. Въ старину; чтобы дВти не засну- 
ли на первый день, ихъ возили каталься въ поле. Къ заутрени 
обыкновенно отправляется вся семья. 

Но окончани службы возвращаются домой, отдыхаютъ, а то 
и опять до обБдни. Какъ заблаговзетятъ, кто-нибудь изъ муж- 
чинъ береть пасху и идетъ въ церковь, съ нимъ отправляются 
и друге члены семьи, мать же остается готовить обЪдъ. 

„Якъ придуть отъ обидни, роспустять ладону, батько прочи- 
та Пресвяту Троицу и сидають розгивлятьня. Батько допрежъ 
усего осматрюе паску, чи нема на неи волоска—якого цвЪта во- 
лосокъ найдется, той масти скотына ко двору. Потимъ розгортуе 
рушныкъ, паску поставе на стилъ, отриже кусокъ и опять на- 
крые; отризуе кусокъ свынячого сала, порося, возьме яицъ, мыс- 
ку съ остальнымъ поставе на покути, взяте розризуе на куски 
по числу семейныхь и роздае, яйца дае по половыни каждому. 
Якъ закусять овяченого, прыберуть во стола, мыску зновъ по- 
ставять на стиль. Потимъ росходятця хто куды: хто пиде до 
екотыны, друйй пиде поклычи кума розгивлятьця, & хлопцы т& 
дивчата пидуть пошлятьця“. Часамъ къ десяти всЪ собираются 
обЪдать. Скатерть не снимаютъ, а накинутъ старенькой накилкой. 
За столь садятся вез, невзстки же какъ придется. Первымь ку- 
шавъемъ подается боршь съ солониной или говядиной, за нимъ 
слзлуеть лапша съ гусемъ или же молочная. ПослЪ объда обык- 
новенно отправляются въ „проходку“. Мноме идуть на вклалбище 
христосоваться въ покойниками: наклонившись къ могилЬ и ска- 
завъ: „Христосъ воскресе“, зарываютьъ въ нее коашеныя яйца. 
Яйца эти велВдъ затЪмъ выбираются дфтьми, а которыя ускольз- 
нуть оть ихъ внимая, раздаются на сл$луюций день нищимъ 

На ужинъ подалотся осталки отъ обфда. 

Пасха остается на столБ три дня, въ течеше которыхъ еъ5- 
дается. `Шишку съ пасхи, окрайчикь хлЪба сушатъ и прячутъ 
`въ торбинку, куда кладуть также скорлупу съ обвященныхъ 
зипъ, кости поросенка, макъ, соль, мфль и т. д.; торбин- 
ку вшаютъ въ кладовой на сволокЪ, чтобы мыши не добрались. 
Сало тоже прячутъ: какъ нападуть на, скоть или на, свиней чер- 
ви, то стоить дать этого сала съ хлбомъ-—и черви повыпадутъ. 
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Иногда кости поросенка и скорлупу яицщъ зарываютьъ на, току, 
чтобы предохранить хлфбъ оть мышей. КромЪ того, костями по- 
росенка, крестомъ съ головы щуки, крошками, остающимися при 
ЪДБ „свяченаго“, и скорлупой подкуривають скотину и людей, 
если случится опухоль. 

Зубы поросенка’ и шуки хранятся отдфльно и употребляются 
въ томъ случаз, если у ‘коровы опухнеть вымя. Премъ неслож- 
ный: полавять вымя на-крестъ зубами поросенка, а потомъ шучь- 
ими зубами—и, говорятъ, болфзнь проходитъ. 


14. ПонедЪльникъ Ооминой нелли. 


Въ этоть день поминаютъ умершихъ родственниковъ. Для по- 
минокъ пекуть хлЪбъ, пироги, жарять картофель, млинцы, рыбу, 
поросенка, гуся или баранину, варятъ вареники. Когда все готово, 
забираютъ эти припасы и несуть на кладбище, при этомъ захва- 
тываютъ съ собой дровъ или кизяка, такъ какъ горячее варится на 
мБет$. Съ этою же цфлью обыкновенно тЪ, чьи могилы находятся 
на данномъ кладбищ, складываются, т. е. кто приносить курицу, 
кто гуся, кто баранину, солонину, а кто водку, варену и т. д. 
и сообща приготовляютъ страву. Огонь разводятъ около кладбища 
и варять капусту, локшину, молочную калпу. 

Прздеть священникь съ причтомъ, отслужить общую пани- 
хиду, закусить на 060бо приготовленномъ стол, прочая же пу- 
блика росполагается прямо на травЪ около разостланныхъ рушни- 
ковъ и екатертей. Прежде всего Вдятъ обний канунъ, зат$мъ яйца, 
пироги съ творогомъ, со сметаной, млинцы, вареники и запиваютъ 
водкой. Далфе наступаетъь очередь капусты, локшины, зат$мъ мо- 
лочная каша, а въ заключен!е угощаются вареною, причемъ груши 
изъ варены подають въ отдьльныхь чашкахъ. ОбЪдая раздаютъ 
и нищимъ. Если останется хлЪба, то его собираютъ и развозятъ по 
острогамъ, остальное же разбирается голытьбой. Когца, объдъ окон- 
ченъ, все роздано, посуда убрана, возвращаются компан!ями-вулица- 
ми по домамъ, гдф снова начинается угощеше: бабы натащать яиць, 
пекуть яишницу, Бдятъ нироги со сметаной и запиваютъ горилкой. 

Кром понедЪльника @оминой недьли, еще три раза въ году 
поминають покойниковъ: въ послфднюю субботу предъ Троипей, 
въ конц октября, въ такъ наз. Дмитровскую субботу, и въ суб- 
боту предъ масляницей. 

Въ эти поминальныя субботы панихиды служатъ въ церкви. Вы- 
нувъ въ этотъ день изъ печи первый хлЪбъ. его разламывають на 
куски, которые раскладываютъ по окнамъ: паромъ, поднимающимея 
отъ горячаго хлЪба, пользуются души умершихъ. Передъ объдомъ 
раепускаютъ ладону, затВмъ кадильницу еъ остаткомъ ладона ста- 
вять на печь, — таль сидятъ покойницы-женщины. Когда сядуть за 
столъ, то прежде всего Блять канунъ, при этомъ предварительно 
его наливаютъ немного на столь, въ четырехъь м$5етахъ крестъ-на- 
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креоть, по окончаши же обзда прибирается. Д»лаетоя это съ цвлью 
| угостить покойниковъ. Осталокъ кануна ставятъ на покути и кла- 
дуть туть же ложки, —умерше, молъ, приходять. КанунЪъ остается 
напокути нБоколько часовъ, а затбмъ обыкновенно дёти его при- 
| канчиваютъ. 

| Объдь въ поминальныя субботы, состоить чаще всего изъ 
бора и лапши. 

15. Руса лчинъ великдень. (Четвергъ Троицкой недЪлн). 
Въ этотъь день поминанають русалокъ: пекуть пироги съ творо- 
гомъ, кныши, берутъ водки и отправлляются, преимущественно жен- 
щины, къ рЬкБ, на ту кладку, что никогда не принимается. Тамя 
кладки предотавляють главный сборный пунктъ русалокъ. 

„Оце у насъ на Осколи упало толете дерево, вже лежало воно 
литъ семьдесятъ, замулылоеь вже, такъ отъ коло цего дерева ©0- 
бирались русалки. Якъ я була ще маненька, йихавь м! балько на 
лодки коло щи кладки о пивночи пидъ русалчинъ великдень и баче, 
шо коло неи цила уйма русалокъ-маненьки, якъ диты, голеньки, 
хлюпаютця, ригочутця, у’ долони бъють. Винъ такъ зклякався, шо 
весла не вдерже, тай потыхеньку назадъ, назадь, тай и уйихавъ“. 

Такъ вотъ къ этой кладкЬ и отправлялись купянчанки поминать 
русалокъ, т. е. закусывали, & главное выпивали. 


16. Перваго Спаса-Маков1я (1-ое Августа). 
На Спаса `готовять слЪлуюцщий обфдъ: вареный картофель съ с0- 
| леными огурцами, также кукуруза, дыни и арбузы и шулики— 
обязательное кушанье въ этоть день. 
17. Второго Спаса (6-0е Августа.) 

На Преображене святять яблоки и медъ. 

Мноме не Здять ни яблокъ, ни меда до этого дня, и лишь 
по освящеши разговляются натощакъ. Нкоторые сохраняють 
свяченыя яблоки въ течене трехъ дней, съфдая на голодный 
желудокь по яблоку. 

Обычай не Зсеть яблокъ до Спаса основывается воть на ка- 
какомъ повфрьи: если маль, у которой есть умерпия д$ти, раз- 
товляется до. времени, то Господь, раздавая на этоть день д- 
тямъ яблоки, не дасть т$мъ, чьи матери преждевременно, раз- 
товлялись, на томъ, моль, основави, что онз съБли ихъ порцю. 
„Господь скажетъ: твое свинья съЪла“. 

ОбЪдъ на Преображене слЪлуюций: прежде всего съЪлають 
по свяченому яблоку и по куску свяченаго меду, затьмъ подають 
пироги съ яблоками, боршъ, кукурузу, дыни, арбузы и въ заклю- 
чене мель. 











18. Крестинный объдъ. 
Посл того, какъ окрестять ребенка. кумовья возвратятся отъ 
священника, отець созываетъ бесзду и угощаетъь обЪдомъ. Об дъ 
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этоть состоить обыкновенно изъ слБлующихь кушаньевъ: пиро- 
ги, борщь ©ъ бараниною, лапша съ гусятиной, а чаще съ кури- 
цей, или же молочная лапша. За обздомъ дЪфло не обходится 
безъ водки, при этомъ, вышивая за новорожденнаго, приговариваютъ: 
„будемо здоровеньки, дай Боже, шобъ нашъ новорожденникъ ве- 
лыкъ рисъ, та, счастлывый бувъ, а породиля одужала, та сына 
годувала“. 

По окончани обЪфла бабуся (пупуризва баба) угощаеть при- 
сутствующихь вареной и притомъ ставятъ на столь на тарелкахъ 
опеньки. Опеньками называють фрукты изъ варены. Надо зам- 
тить, что эти фрукты лишь на крестильномъ обфдВ носятъ такое 
назваше. Предлагая опеньки, бабуся говоритъ: „просывъ батько 
на хлибъ на силь.а я просю на опеньки“. Гости принимаются за, 
варену и опеньки, на слова же повитухи отвБчають похвалами: 
„шо нашла, косаря, або вязильника, тай ше не лВнива була—опень- 
кивъ нарвала“, и дарятъ что-нибудь, хоть копейку, бабусв. Да- 
лзе кумъ потчуетъ везхь водкою. приэтомь присутствующие да- 
рять что-либо новорожденному. Посль кума угощаеть вареною 
кума, причемъ опять дарять новорожденнаго. 

Когда, кума обнесетъ воВжъ вареною, поставить на тарелку чаш- 
ку съ вареной, положитъ кусокь хлфба, соли, деньги и подасть 
родильницЪ. Этоназывается откланяться. т. е. поблагодарить ее за 
крестины. Затфмь публика расходится. 

На крестинахъ „породиля“ обфдаеть отдзльно. Какъ только на 
столь подадуть варево, бабуся отливаеть въ отдёльную миску три 
ложки борщу, береть кусовъ хлЪба и относить породилф. Такъ 
всякое кушанье первой подается родильницЪ. Посль обЪда еме- 
таютъ со стола веб крошки и даютъ оъфеть породили, чтобъ кор- 
му прибавлялось. 

Крестильный обфдъ обходится недешево, почему мноме ечи- 
таютъ его излишнимъь дФлать. Одна черничка говорила, что кре- 
стильный обЪдъ равняется проскомии—все равно, что на проско- 
милю подать, что сдфлать обёдъ, а потому, молъ, слфдуеть его 
за каждымъ ребенкомъ устраивать. 

На другой день послБ крестинъ бываютъ „зливщины“. По 6о- 
верен и этого обряда, бабуся ведоть породилю „въ рай“, при- 
этомъ породиля береть въ руки кнышъ и ребенка и идеть къ 
приготовленному столу. Присутствующие спрашиваютъ бабусю: 
„куда вы, бабуся, идете? “—Въ рай.— „Боже вамъ помогай, проси- 
те и насъ въ рай“. —Милости просимь зъ нами въ рай. — За- 
тмъ вов располагаются около стола, родильница тоже садится, 
кныПиЬ кладеть на столь и угощаеть веЪхьъ водкой. Первую рюм- 
ку подносить бабусЪ, та, ее „отпросюе“, такъ что сначала, выпиваеть 
ролильница, за ней бабуся и наконець остальные. Угостивъ вод- 
кой, породиля уходитъ изъ-за стола и объдаетъ отдЪльно: 

ОбЪдъ въ этотъ лень состоитъ изъ слБдующихл, блюдъ: пи- 
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роги еъ выроемъ, съ картофелемъ или еъ ягодами, борщь съ го- 
вядиной или курицей, молочная лапша. Иногда жарятъ баранину, 
гуся утку или курицу, а чаще подають жареный картофель съ 
огурцами. Кушанья запивають водкой, рже вареною. „Колы до 
того засыдятся въ раю, то и заспивають“. 

19. Свадебный об$дъ. 

Пироги, капуста, лапша съ гусятиной, холодное. Все это за- 
ливается горилкою и вареной. На ужинъ подаютъ моченыя ябло- 
ки, капусту соленые арбузы и огурцы. 

20. Горяч!я поминки. 

Обздъ въ день похоронъ называется горячими поминками. 

Кь отому обФлу готовятъь тавя кушанья: пироги, капуста съ 
мясомъ, лапша съ гусемъ, курицей или индфйкой. Въ постные 
дни варять капусту и галушки. Въ заключене полають варену 
или же вмЪ сто варены—узваръ. На поминальныхь объдахъ не при- 
нято потчевать водкой. 

Предъ началомь обфда Фдять канунъ, т. ©. вареный рисъ, 
облитый разведенымь медомъ. Ветарину вмфсто риса употребля- 
лась яшная или пшеничная кутья. По хуторамъ дфлаютъ проще: 
разводятъ водою медъ, наврошать бубликовъ-—и готово. 

Варену разносить всЪмъ присутетвующимъ кто-либо изъ род- 
ственниковъ или знакомыхъ покойнаго, другой раздаетъ по куску 
кныша. Весь хлЪбъ, приготовленный къ этому обЪху, долженъ 
быть розданъ, чтобъ ни куска не осталось въ хатЪ. 

(0 дня смерти и до девяти или до сорока дней на окно етавять 
чашку ©ъ водой, причемъ воду перемвняютъ черезъ 2—3 дня, 
Зода ставится на томъ основащи, что душа покойника до девяти 
или сорока дней прилетаеть къ своему жилищу и пъеть пригото- 
влонную воду. Также въшають на колку около окна руншикъ: 
въ течеше сорока дней душа навёдывается и отдыхаеть на немъ. 

Льлають обфдъ въ три дня, если умерший раньше похоронен 
тридины, въ девять дней—левятины, въ сорокъ-—сороковины и на 
конець по истечени года. Обздь готовять, какой придется, но 
канунъ и пироги бываютъ непремЪнно. 

На сороковины пекуть сорокъ пшеничныхь маленькихь було- 
чекъ и раздають присутствующимь. а обстальныя тому, кто под- 
вернется. Впрочемъ въ настоящее время чаще пекутъ проето 
кныши, ломаютъ ва куски и раздать. 


Составила В. Щ. 


